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新しい IH クッキングヒーターは 

の3つの魅力に加えて 
" 巧えるなベ " が広がりました。 



>2000 W ヒーターは、 

^のハイカロリー 

一十一 [4.65kW (4,000 kcal/h)] 
に相当^1する高火力。 


その秘密は 200 V の 
ハイパワーと 

高い熱効率にあります 
《1当社実測による 




火を使わずに、 

なべ自がが発熱するので 
直火の引火がありません。 
また、 r 切り忘れ防止機能」 
(防 T .5) などの安全機能^ 
充実しています。 




なべ自体が発熱するので、 
エネルギーが 
効率よく調理物に 
たわります。 

また、福射熱が少なく 
冷房コストも 
節約できます。 


使えるなベが広がつたわけは？ 


ち IH ヒーターに 

才ールメタル加熱方式 ^ 巧採用したか S でず。 


《2なべの重さ•形がなどに 
制約があります。 



riHj とは電磁誘導加熱のこと 


磁力線の働をで、 

なべ自体をヒーターのように発熱させまず 



トッププレートの下にある磁力発生コイルに 
電気が流れると、磁力線が発生し 
磁力線がなべを通るときにうず電流が発生します。 
このうず電流がなべの電気抵抗によって熱に変わり、 
なべが熱くなります。 


イメージ図 


—— うず電流 

—— 磁力線 
磁力発生コイル 
- トッププレート 



鉄•ホー□一 •ステンレスなど 
に加えて 



詳しくは riH ヒーターで使えるなベは？」 ( E ^ P .1 S ) 
をご覧ください。 
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IH クッキングヒーターの機能 


f 加熱調理-湯沸かしに 

2000 W 

ESIUBBbIBV り寡沸かし3000 w ) 

•-般加熱調理（陪 P. 1 8) 

煮る•蒸す•ゆでる•焼く •いためる 
などに使います。 

] 分〜9時間己己分までセツトでさます。 



•湯满かし（豚 P.20) 

湯を沸かすときは3000 W で加熱する 

丰一が便利。 


が入 


※沸騰しても、自動的に通電は切れません。 
※最大火力3000 W は湯沸かし外には 
使わないでください。 


f 加熱調理-揚げ物に 


が H ヒータ ー 


Tll 


METAL 


200 OW 


•-般加熱調理（陪 P. 1 8) 


煮る•蒸す•ゆでる•焼く •いためる 
などに使います。 



調埋 

タイマ- 


1分〜9時間已5分までセツトでさます。 

※揚げ物には使えません。 


•揚げ物（豚 P.22) 

獄ブ物には、揚げ物温度調節機能付きの 
I 丰一をお使いください。 


揚げ物 
捆度調印 


材料を入れて一時的に温度び下びって 
ち、マイコンで設定した油温に素早く 

手台リ呈 

揚げ物びカラッと揚びります。 





裏がえす手間のいらない 

もホ"が•が) 1550 W 

• r 自動（才ート) J (陪 P. 26 ) 


姿焼さ-切り身-干物-つけ焼さなどを焼さます。 

fni マイコンびメニューに応じて 


自動 


乂力-時間をコント□ール。 




( 少量の調理には便利な 


うジムントヒータ， 


RADIANT HEATER 


1250 W 


IH ヒーターで 使えないなべや、 
ルさななベで少量を 


調理するときに便利です。 （豚 P .24) 



• r 手動 J ( 豚 P.28) 

自動で焼けない魚や、焼さ鳥•焼さなすなどを焼さます。 


※□ースターと ラジエント ヒーターの 
同時使用はでさません。 


〇 


調埋 

タイマ- 


1分〜30分までセツトでさます。 

































































なべを置 < 位置-加熱中をお知 5 せ 

光るリング 

IH ヒーターを入れると、ヒーターの周囲が赤色に光ってお知らせ。 
なべを置く位置や使用中のヒーターが一目でわかります。 




なべの中を見なが 5 乂力調節でさる 

光る天面操作(ガぅスタ、ソチ） 

IH ヒーターの「切/入」や、乂力調節の「強•弱」キーを天面に設置。 
料理のできぐあいを確認しながらの火力調節にち便利です。 
※湯沸かし-揚げ物には使えません。 


トッププレートの高温をランプでお知 5 せ 

局温ぶ意フンフ 

調理を始めてトッププレートが熱くなると、それぞれのヒーターに対応して注意 
ランプが点打。また電源スイッチを切っても熱いあいだは点滅してお知らせします。 
※ラジェントヒーターを使うとさや、ち IH ヒーターで銅-アルミなベなどを使う 
とさは、トッププレートが特に熱くなりやすいので注意してください。 



一定時間で自動 OFF 

切りをれ防止機能 


すべての ヒーター 


切り忘れてち最終夺一操作から一定時間が過ぎると、 
自動的に通電を停止します。 

♦ IH ヒーター . 約4曰分 

参ラジェントヒータ-約4曰分 

♦ □-スター . 約30分 


なべ底の異常高温を検知 

温度過昇防止機能 




口 


ちち IH ヒーター 


なべ底の温度が異常に上がると、 

自動的に通電をコント□ール。 

• 温度が下がると自動的に加熱し始めます。 

※特にいため物などの予熱時などに働くことびあります。 


なべを外ずと自動的に通電 OFF 

なべなし自動 OFF 




口 


ちち IH ヒーター 


なべを外すと乂力表示が点滅し、約1分後に光るリングも 
消え、通電を停止します。 

♦ 点滅中になべを戻すと再加熱します。 

※使えないなべび置かれたとさをこの機能び働さます。 


いたず！ 5 や誤操作を防ぐち/こ、□ック 

チャイルドロック/うジムントヴック 


すべての操作を受け付 
けません。 

脈 P .11) 



ラジエントヒーターの 
操作を受け 
付けません。 

(瞭 P .11) 



異常表示 表示部に 臣豆司に巧] などの異常 
表示が表示されると、 

通電を停止してお知らせします。 
(豚 P.3 曰） 

圆空燒さ自動 OFF 狂巧]に■巧 


なべの空焼さ状態が約1曰分続くと、自動的に 
通電を停止します。 

※なべの種類により、通電停止までの時間び 
異なります。 

※火力び弱い場合や、なべの種類によっては、 
この機能び働かない場合びあります。 


安ま機能 


使いやずさを追巧した便利機能 


1ターの機能 


IH クッキング 
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安全上のご注意 


必ずお守りください 


お使いになる人や他の人への危喜、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただくことを、 
次のように説明しています。 


■表示内容を無視して誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、 
説明しています。 


A 警告 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う可能性が想定され 
る」内容です。 

A 注意 

この表示の欄は、「傷害を負う可能性または物的損害のみび発生 
する可能性び想定される」内容です。 

■お守りいただく内容の種類を、次の給表示で区分し、説明しています。 

Q ( S ) ® €) 

この給表示は、してはいけない「禁止」内容です。 

〇〇 

この給表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。 


A 警告 


発义•义災を防ぐために 



油が少ない場合など油温が上がり過ぎ、発乂の原因に 
なります。 



乂災の原因になります。 

♦新聞-雑誌-ふきんなど燃えやすい物をトッププ 
レートの上やそばに置かない。 


•揚げ物調理には、必ず r 付属の天ぷ6なべ J 
または r あつせんの感温天ぷ6なべ J をほう 

• なべはリングの中央に置く 

• 已〇 0 g (0 •已6し）未満のミ由 
で調理しない 

•揚げ彻調理は 
*2^ず["1!策1キーをほミ 

(他の夺一を使わない） 



50 Og の目安 


•いため物-焼さ物など油を使う調理をするとさちそば 
を離れないで、加熱し過ぎないように火力調節する。 


0 證巡篇泣 



乂災の原因になります。 


〇 ほ用をは電源スイッチの r 切 J を 
確認する 


火災の原因になります。 

♦長期不在のとさは、ブレーカーを切る。 



〇 













































































ラジェントヒーター 


吸-排気パネル 


トッププレート 




リング 










電源スイッチ 


操作部 


□—スター扉 


e 

アース 線 
接続 


設置 


アースを 確実に 
取り付ける 



故障や漏電のとさに感電する原因になります。 
♦アースの取り付けはお買い求め先にご相談くださ 
し、。 


0 


やけど-けがを防ぐために 


子供など取り扱いに不慣れな 
方だけでほわせたり、 

郭幼巧に触れをせない 



やけど-感電-けがの原因になります。 

♦使用後や操作しないときは、触れたり当たらない 
ように操作部-□ースター扉を収納する。 


A 警告 


取り扱い 


，紀规こ分お•修理•改造は/ 
行わない 

分解禁止 





火災•感電-けがの原因になります。 
•修理はお買い求め先にご相談ください。 


本巧に 7 K をかけない 


水めれ禁止 




本体内蔵の電気部品に水が入り、感電•シ; 
卜’発乂の原因になります。 


S) 


吸-排気パネルやすを巧に 
ピンや針金などの異物を 
入れない 



感電や、異常動作によるけがの原因になります C 




トッププレートに衝撃を 



万一ひびが入ったり割れた場合、そのまま使う 
と過熱-異常動作-感電の原因になります。 
•このような場合は、電源スイッチとブレーカ 
一を切って使用を中止し、すぐに修理を依頼 
してください。 



安人王上のご注意 
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安全上のご注意 


必ずお守りください 


(繞ミ） 


A 注意 


S) 


〇 


0 


〇 


巧义-义災を防ぐために 


[ 使用中 

本巧前方におを置かない 

V y 火災の原因になります。 

べ^ ラジェントヒーターの上で 
直接調巧しない 

発乂や、異常動作の原因になります。 
♦魚を焼いたり、しょうゆ.汁などが 
たれる調理はしない。 

なべの下に紙などを敷かない 

なべの熱で紙が焦げるなどの原因にな 
ります。 


揚げ物調理 


他の器具（ガスコン □) であ6 
かじめ加熱した油をほわない 

温度制御装置が働かず、異常加熱し 
乂災の原因になります。 

•揚げ物調理は必ず 


揚げ物 

の/入 


キーで行う。 


〇 


油煙がるく出た6 
電源スイツチを切る 

油が高温になっているため続けて加熱 
すると発乂し、乂災の原因になります。 


ースター 調理 


□ースター まけ皿は 
化ず化を入れてほ5 

乂災の原因になります。 

♦続けて焼くときは、たまった油分を 
捨てて水を入れる。 


ほ用中は本化か6離れない 

調理物が発火することがあります。 
•本体から離れるとさは、必ず電源ス 
イッチを切る。 


化要な上に加熱しない 

調理物が発乂することがあります。 


ほ用をはがずお手入れをする 

調理くずや油分が残ったまま調理する 
と、発煙•発乂の原因になります。 


〇 


調理物が発煙-発义した場合は 
すぐに電源スイツチを切り、 
次の手順で消义する 


d 電源スイツチを切る 

©吸-排気パネルを巧をめれた 
タオルでふをぐ 

※このとさ、 

□ースター 扉の周囲 
から煙が出ます。 


Q ブレーカーを切る 


♦炎が消えるまで□ースター扉を引さ出さない。 

(空気が入り、炎が大さくなります。） 

♦□ースター扉（ガラス窓）に水をかけない。 
(ガラスが割れます。） 



〇 




































" やけどを防ぐために ' 

A 揚げ物調埋中は油の戒び散り 
W にミ主意する 

やけどの原因になります。 

♦ 調理中は顔を近づけない。 

なべを不安定な状態にしない 

/ トッププレートのふちに乗り上げてい 
ると、落下などにより、けが•やけど 
の原因になります。 

油の規びなりをかな < するために 

♦材料をきちんと下ごし 5 えずる。（暢 P .48) 
♦なべの内側に水滴が付いたまま油を入れない。 
♦油温が適温にな！ 5 ないうちに材料を入れない。 

(油温が上がってくると、油が飛び散ります。） 

なべ • なべの取っ手などの 
高温部に触れない 

接触禁±やけどの原因になります。 

調埋•湯沸かしなかの目的で 
ほわない 

過熱-異常動作によるやけどの原因に 
なります。 

ほ用をしば 6 くは、なべの熱 
でトッププレートが熱 < なっ 
接触禁止 ているため手を触れない 

やけどの原因になります。 

巧だをしたり、加熱し過ぎない 

V V やけどや、調理物発乂の原因になります。 

なべの破損-トッププレートを巧す原因 
になります。 

ほ用中•ほ用をしば 6< は、 
□-スター扉など高温酣こ 
接触禁止 触れない 

やけどの原因になります。 

べ^ 巧詰やアル S 沼など、 

なべなかのちのは載せない 

吿詰やボンベなどの密閉容器は破裂し 
て、けが-やけどの原因になります。 
アル 5 道や金属スプーンなどは赤熱し 
て、やけどの原因になります。 

お手入れはあめてか 5 巧う 

やけどの原 S になります。 

J 


A 注意 


o 


0 


取り扱い 


む臓用ぺースメーカーを 
お使いの方は、本製品の 
ごほ用にあたって医師と 
よくご相談くだをい 

本製品の動作がぺースメーカーに 
影響を与えることがあります。 


义気を巧づけない 

本体の変形 • 溶損により絶縁が劣化 
し、感電•漏電の原因になります。 


ースター使用時のお願い 


• □ースター扉を持ち上げなが6引を出したり 
勢いよく引を出さない 

受け皿から水がこぼれることがあります。 
•グリル用の石などは使わない 
発煙.発乂.やけどの原因になります。また、自 
動けート)調理がうまくできない原因になります。 
♦吸-排気パネルの上に物を置かない 
□ースター扉の取っ手が熱くなり、やけどの原 
因になります。 


天面操作に関ずるお願い 


♦天面操作部に水などを付着させたり、物を置かない 

水•物が付着することにより、天面操作夺一が 
誤動作することがあります。 


安全上のご注意 
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各部の; g 前 



天ぷ5なべ （1 個） I 揚げ物専用 



• なべの表面には、 

「フッ素樹脂加工」を施し 
ています。 

•ご使用に伴いフッ素樹月旨 
がはがれて<ることがあ 
りますが、使用上差し支 


えありません。 


※追加購入するとき (暢 P .32) 


•他の熱源（ガスなど）にかけない。 

•他の調理（いため物-煮物など）に使わない。 

(フッ素樹脂のはびれ*なべの損傷などの原因 
いになります。 


吸•排気のしくみ 

使用中、本体内部の温度上昇を抑えるために冷却ファ 
ンが作動し、吸•排気パネルか5吸•排気を行います。 
•冷却ファンの作動音がしますが、異常ではありません。 
(作動音の大きさは、 IH ヒーターの火力によって] 
i 変わ0ます。 I 

• 冷却ファンが作動すると、吸 • 排気パネルから排気の 
風が出ます。 

_ (操作部と□—スター扉の周囲からも、風が少し出ます。)^ 


•編 M 

• トッププレートの上で、 二 

IH ジャー炊飯器など電磁誘 
導加熱の調理機器を使わない。 

(磁力線により本製品が故障する原因になります。） 
•使用中は磁力線が出るため、磁気に弱いものを近づけ 
ない。 

•ラジオ•テレビなど（雑音の原因になります。） 
•キャッシュカード-自動改札用定期券•カセット 
テープなど（記録が消える原因になります。） 



⑩ 



天面操作部(ガラスタッチ) 


(天面操作のしかた豚 P .19) 



GLASS TOUCH 


仁お卜が <' ■奉 ■>)) 


高温注意ランプ 


ち IH ヒーター 


ち IH ヒーター 


ラジェン トヒーター 


ち IH ヒー ター 



受け皿 一 

(着脱式心 P .32) 

焼き網 - 

(消耗部品豚 P .32) 


□—スター扉 





(着脱式豚 P .32) 

取っ手 




押すと操作部が開く 
カンガルーポケットタイプ 
です。 


操作部 


パツキン 

(消耗部品豚 P .32) 
□ースター扉の内側に 
あります。 


ち IH ヒーター 


吸-排気パネル 
トッププレート 
トツプフレーム 


凸マーク （^ EP 部4か所） 
目の不自由な方のために 
なべを中央に置く目安と 
して設けています。 



電源スイッチ 

通電ランプ 

電源スイッチ r 入」で 
点灯し、「切」で消灯。 

調埋ランプ 

操作部を閉じても 
ヒーターが入って いる 
と点な。 


I ロックのしかた 
ラジ I ント□ックト 

使わないときに巧して 
□ックしておくと、ラ 
ジェント ヒーターの キ 
一操作がでさません。 

* 他のキーは操作でき 
ます。 


チャイルド□ックキ- 

使わないときに巧 
して□ックしてお 
くと、すべてのヒ 
一夕一のキー 操作 
がでさません。 


1 電源スイッチを入れる （通電ランプ点な） 

2 キ-を 3秒 PSJ 甲ず 

【ラジエント〇ック】【チャイルド □ ツク】 


運)®© 



I 解 


マークが 表示される 


* 1つでもヒーターを使用しているときは、 
チャイルド□ックできません。 

* ラジェント ヒーターを 使用しているとき 
は、ラジェント□ックでさません。 

3 電源スイッチを切る (通電ランプ消な） 
* ロックは電源スイッチを切っても記憶さ 
れています。 

• I □ックを解除するとを 

電源スイッチが「入」の状態で 

□ックキーを 3 S ? 巧 巧して マークを 消す。 


ラジェントヒーター 


ち IH ヒーター 


>キャビネット（本体下側）に調味料•食品などを置かない。 

(排熱により、調味料-食品などが変質することがあります。） 
>操作部に煮汁などを付けたまま収納しない。 

(煮汁が固まって操作部が出なくなることがあります。） 

>酸の強い食品び付いた場合はすぐにふき取る。 

•ジャム-レモン汁-梅を使った食品など 
(放置すると、トッププレート-トップフレームが変色) 
i することがお0ます。 I 

>トップフレームをなべ底でこすったり、トップフレームに 
熱いなべを置かない。 

(ステンレスの傷付き-変色の原因になります。） 



( 時間）（分） ( IS 1) 

画 

切/入 


国 


獻 



( D®@i 極®舞！ 


3秒巧し 


園 

か 


の/入 I 逾 


n 国 

揚げ物 I I I 〇。龜 
の / 入 1 1 の/入 


湯满かし左 IH ヒー ター□—スター ラジエントヒー ター 揚げ!防 ち IH ヒー ター 

操作キ-操作キ- 操作キ-操作キ- 操作キ-操作キ- 


部 

の 

畫 


ラジ I ント日ツクキ- 
チヤイルド □ツクキー 































































































































































































乂力が弱 < なるらのが 
ありまず。 


なべ底の厚さが 2 mmlU 上のらのは 
乂力が弱< なりまず。 


Vy 化一 A なべ底の厚さが 2 mm を超えるらのは 
ク> 加熱できないものがありまず。 



鉄 • 鉄録物 • 鉄 ホー□— 


有磁性ステンレス 

(18-0) 

ステンレス 
一層なベ 

(18-8-18-10) 



0.8 mmliTF 
のちの 

0.8 mm を超え 
1 .5 mmli (下 
のちの 

1 .5 mm を 
超えるのちの 


IH ヒーターには、ネオ質やおがなどによって巧えるなベと巧えないなべがありまず。 
なべをおホめになるとを•お手持ちのなべを 
確かめたいとをは、下記内容を参萄こしてくだをい。 



IH ヒ ー タ ー で使えるなベは？ 


なべ底の 
厚をが 



•間に鉄を挟んでいるもの 
•底が 18-0 ステンレスのもの 

•間にアルミや銅を 
挟んでいるもの 


〇 


X 


なべ底に磁石が付かない多層なベは 
乂力が弱 < なるものがありまず。 


加熱できません。 


〇 

〇 


•12 〜 26cm 

•平 S でトッププレートに 
密着ずるをの 


密着ずる部分が12〜 26 cm 

► 約 4 mnUi (上のそり • 脚があるちの、 
底の丸いちのは使わないでください。 

安全機能び正し < 働かなかつたり、 
加熱でさないちの-火力び弱くな 
るちのびあります。 




口 

>なべ底の厚さが 0.6 mmlU 下のちの 
は、なべ底がそることがあります。 



耐熱ガラス- 
店)巧器（±なべなど） 




IH ヒーターでは 加熱できません。 

ラジエントヒーターをお使いください。 
(瞭 P .15) 


♦ riH で使える」と表示している±なべは、 
开刻犬などによっては本製品が故障ずること 
がありまずので、使わないでください。 


の 



IH ヒーターで、加熱でをるなベを見分ける方法びありまず。 （岐 P 14) 



店力なべ 


両手なベ 


巧 


やかん 

フライパン 
玉子焼を 





片手なベ 
雪平 

親子なベ 





X 


加熱できません。 


〇 

〇 

〇 


•汁物-煮物でお使いください。 

※いため•空焼きは、なべ底が変形しやずい 
ので避けてください。 


•底の直径が表示されていないので、目安として 
容量が約 2.0 LLU 上のらのをお使いください。 


〇 

X 

X 


•必ず、あっせんの「アルミフライパン」 r アルミ玉子焼 
き」をお使いください。 （豚 P . 14あつせん品について) 


>あっせん品外は使わないでください。 
•軽いものが多く、片方に取っ手があるために 
バランスが悪く、動くことがあります。 

•乂力がかなり弱くなるちのがあります。 

>使わないでください。 

•軽いものが多く、片方に取っ手があるために 
バランスが悪く、動くことがあります。 

•乂力がかなり弱くなるちのがあります。 


•市販のなべをお求めになるときは、財団法人 r 製品安全協会」の 



I 国 ffli I 国 mj I 国 KH 哺マークのあるなベをお勧めします。 


重を（目安) 


調理物と合わせて約1 kg な上 

♦軽いとなべが動く場合があります。 


底の直径-おが 


•1 5 〜 26cm 

•平 S でトッププレートに 
密着ずるをの 



密着ずる部分が1曰〜2目 cm 

♦約 2 mmm 上のそり•刷があるちの、 
底の丸いものは使わないでください。 

安全機能び正し < 働かなかつたり、 
加熱でさないちの-火力び弱くな 
るちのびあります。 

TZT 口 

口 

•底の直径が1 5 cm 未満のもの、 
形状がトッププレートに密着して 
いないものを使うと 
ち IH ヒーター高湿巧知が 働いて 

通電を停止することがあります。 
♦IU3 ,1 表示(瞭 P.35) 


底の直径-形が 


左 IH ヒーター 


右 IH ヒーター 

(オールメタル加熱方式) 


〇 OOA 


90000 


•アルミ 


る層なベ 


•ステンレス 


夕^で使えるなベはク- 




















































































IH ヒ ー タ ー で使えるなベは？麟さ) 


お手持ちのなべの巧質などが分か6ない場合は 
IH ヒーターで加熱して見分けることもでをます。 


1 


水を入れたなべを 
ち IH ヒーターの中央に置く 




2電源スイツチを入れる 


電源の 


3 



入 


欺 


を巧ず 


加熱でをるなベは 
表示が点な 


み 


弱12 3 4 5 6強 


加熱でをないなべは 
表おが点滅 

っ i7 巧 馬強鬥 


獻 


を押し、通電を 


>確認後は 
切る。 

f そのまま通電するとなベが熱く 
なります。 


♦約1分後に表示が消え、通電 
が切れる。 


ち IH ヒーターで加熱でき 
ないちのは、ち IH ヒータ 
一でお試し < ださい。 


の 


加熱でをても、調理中に乂力が弱くなったり、 

重さ-おがによっては、なべが動<をのがありまず。 
※詳しくは P .1 2をご覧ください。 


>左 IH ヒーターで使うと乂力が弱くなるものがあります。 
ち IH ヒーターでお使いくださし、。 


>調理物と合わせた重さを、約1 kgLU 上にして 
汁物•煮物にお使いください。 


>定格容量が、約 2.0LL：| 上のちのをお勧めします。 


M 吏わないでください。 

軽いちのが多く、片方に取つ手があるためにバランス悪く、 

動くことがあります。 

>アルミフライパン•玉子焼さは、あっせん品をお使いください。 



けールメタル IH (ち IH ) 専用のアルキャストシリーズ】 

•アルミフライパン 

AD-KZ31A (直径2目 cm) 

5，145円 （税抜4,90日円） 

•アル5玉子焼を 

AD-KZ31C 

4,095円 （税抜3,9日日円） 


※鉄やステンレス製のフライノ くンよ 
りち乂力感が弱くなります。 


【をち IH のどち S でも巧えるフジノス IH / じ/ DX シリーズ】 

♦いため銅 •フライパン 

AD-KZ62Q27( 直径 27cm) AD-KZ62P26 ( 直径 26cm) 

12,600円 （税抜12,000円） 11 ， 550円 （税抜11，〇00円） 

♦玉子巧を 

AD-KZ62T 

6,090円 （税抜5,800円） 


に004年4月現在) 

♦その他、なべ類もあっせんしておりまず。 

(同個のチラシをご覧ください。） 

♦あっせんなべは、お買い求め先へお問い合わせください。 


うジムントヒーターて' 

使えるなベは？ 

IH ヒーターで使える鉄.ステンレスはもちろん IH 
ヒーターで使えないなべやルさななベが使えます。 
(ただし、 IH ヒーターより火力が弱くなります。） 


〇 


平6なをの 

•厚手のちのが適しています。 


1 ScmKTF 

• IH ヒーターで 使えない 
直径下の 
ルさななベち使えます。 


贷 


ミルクパンなど 


X 


鉄 • 鉄録物 • 鉄ホー • ステンレス•銅 • 
アル5 

耐熱ガラス 

•割れることがあります。 

陶磁器(±なべなど） 

• ±なべの底に脚があるちのは、加熱でさません。 

• ±なべの底がすれると、トッププレートを 
傷付けることがあります。 


次のようななべは®えません。 
底に凹凸があるをの 
•ヒーターの損傷や寿命を 
縮める原因になります。 


魚巧器•網 

• トッププレート損傷の 
原因になります。 



>空焼さしたり焦げ付かせ 
ないようにして<ださい C 


み 


参底面にホー □ 一加工をし 
た魚焼器は使わないでく 
ださい。 



底面のホー□一び溶けて焼さ付さ、トッププレ- 
原因になります。 


卜損傷の 



IH ヒーター • ラジエントヒーターで 
ホー□一加工品を使5とまは 


あっせん品についで 


アル5の片手なベ-雪平-親子なベ 
市販のアルミフライパン•アルミ玉子焼を 


•アル5のやかん 


•アル5の両手なベ 


底のおが 


底のおが 


ステンレス（特にる層なベ) 


見分け万 （ち IH ヒーターをほいます) 


ヒ1夕1で使ぇるなべは？\ブジエントヒータ1であぇるなべは？ K 















































































旧調理(使い方)の基本 


トツ 


ププレートのリングの中巧になべを置く 


ングの内側に磁力発生コイルがあるので、 

外にはみ出すとうまく加熱でさません。 

♦特に右阻ヒーターで、アルミ両手なベなどを加熱 
するときは、なべが中央からずれると、火力が下 
がることがあります。 

できるだけ、なべを動かさないようにしましよう D 




な 


I の特性に慣れる 

I I I IH © 特性は、"なべ g 体が発熱 T 


"なべ自体が発熱する"こと。 

だから、立ち上がりが早 <、エネルギーを効率よ < 伝えます。 
この特性に応じた IH 調理のポイントをあげてみました。 

【乂カイメージ】 


弱乂中乂 


(約） 


120 W 


2 3 4 5 6強 


370 W 


IH 調理のポイン 


700 W 


1450 W 


左 IH ヒーター 
3000 W 頗沸かしのみ) 
235 W 500 W 1000 W 2000 W 



ベの巧質に応じて义力調節ずる 

なべは材質によつて乂力感が異なります。 

調理するときは、様子を見ながら乂力を調節しましよう。 

♦特に、 IH ヒーターで加熱できる銅.アルミなベなどは 
鉄•ホーロー-有磁性ステンレス （18-0) などに比べて 
火力感が約30%弱くなります。 

火力を1〜2段階上げる、時間を長くするなどの調節をしてください 


トツ; 


ププレートは 

ご ffi 用のたびにお手入れずる 




調理中に飛び散った油、調理汁などの目に見えない巧れち、 
放っておくとトッププレートに焼さ付いて、 

取れにくいこびりつさの原因になります。 

また、アルミなど材質のやわらかいなべなどは、 

トッププレートにこすり付けると金属の粉が付着します。 

されいにお使いいただくためには 
ご使用のたびにこまめにお手入れしましよう。 






IH な5、立ち消えずることなく、煮 
込み調理がでをます。 

おでんなどの煮汁がヴラッとした煮物は 
「乂力2〜3」、カレーなどの卜□ッとした 
煮込みは「乂力1〜2」で。 

ただし、なべ底の温度が高いので、 

ときどさかさ混ぜて焦げ付かないように 
ま意しましよつ。 

また、煮込み過ぎを防ぐには、 

タイマー機能が便利です。 


の 



高乂力の IH な5、たっぷりのお湯も 
短時間で沸かせまず。 

麵類や葉菜などお湯からゆでるとさの 
湯沸かしには、 

左 IH ヒーターの湯沸かし機能 (3000 W ) 
が早くて便利です。 

乂力が強いので、沸騰したら 
すぐにヒーターを切るか、 

乂力を下げましょう。 


蜂 


IH は立ち上がりが早いので、予熱が 
短時間ですみます。 

材料の準備、調理の段取りを整えてから、 
予熱を始めることが最大のポイント。 

予熱し過ざによる焦げ付さ-なべの変形を 
防ぐととちに、手早く調理することで 
おいしく仕上がります。 



ち IH ヒーターの揚げ物温度調節機能 
を使いましょう。 

温度調節を正しく機能させるポイントは 
-必ず付属の天ぷ5なべまたはあっせんの 
感温天ぷ5なべを使う。 

-リングの中央に天ぷ5なべを置く。 
•油の量は80 Og (約 0.9 L ) 

が基本。 

安全のために、 

500 g (約0.56 L ) の油で 

調理してください。 



IH 調理(使い方)のを本 





































ヒ ー タ ー で調理寸る 

右 IH ヒーターは才ールメタル加熱方式で、金属製であれば'、なべの材質も選ばずに加熱でミまず。 
ただし、なべの重さ•おがなど{こ制約がありまず。 （IH ヒーターで使えるなベは？陽 P .12) 







•。〇 

結 12 3 4 5 6強 


〇。, 


弱12 3 4 5 


6強 


爾)度)@ 

巧巧 


公 I お 


切]/入 な!/入 



.n 

因 i 

I 口11 口 

の/入 


〇參〇 

の/入 

揚げ物 

の/入 

獻 




•巧腳 a 



♦長時間のタイマーを使うとさは、ふさこぼれや焦げ付きに注意する。 

•天面操作部に物を置いたり、水 


•みそ汁などを温めなおすとき 

を付けない。 


①加熱ずる前に、なべ底に沈んでいるみそなどを、かき混ぜる。 

•物や水が付くことにより、丰一 


③弱乂でかさ混ぜなが5温める。 

が誤動作することがあります。 


なべ底にみそなどが沈殿したまま温めると、沈殿物が突然噴さ上が 

•約3秒たつと天面操作自動 OFF 


つたり、なべが跳ね上がることがあり、やけどの原因になります。 

が働いて、天面操作部のライト 


♦いため物など少量の油を入れて予熱する場含は、乂力を弱めに 

が消え、通電を停止します。 


して加熱し過ざないよう注意ずる。 
t 油の温度が急激 I し上がり、油が発火することがあります。 

がし！ も I 表示(豚 P .34) 
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1 


電源スイツチを入れ 

を巧ず 


澈 



自動的に火力「引で 
加熱を始める。 



を巧して义力を 
選び調理ずる 

メニュー例豚 P .40 〜47 



_ 1 



」 

1 _ 

弱側へ 

強側へ 


巧すごとに表示が変わる。 


※ち IH ヒーターで、銅.アルミなベなどを乂力「6〜強」で 
使うと、フアンの作動音が大きくなりまず。 


命間)(^ ) 


職間)（分）を巧して 

時 H をセツトする 





残時間は1分刻みで減る。 

セツトでをる時間：1分〜9時間已已分 

俯間）… 1時間刻み 

(み) …20分までは1分刻み 
20 分];!降は 5 分刻み 
•巧し続けると早送りびできる。 

•セツト時間が1分単位の場合は 
r 分一時巧 J の順にセツトする。 

颇鞠…タイマーを取り消ずときに}甲す。 


タイマーがお了ずるとブザーが 
鳴り、自動的に通電が切れる 


3 


調巧び終わった5 

を巧ず 


澈 




燕 


キーで通電を切つてむ本体内部の温度び 
高い場合は、冷却フアンび回る音びします。 

操作部を閱じ、電源スイッチを切る 


指で触れるだけで、 

左ち IH ヒーターの r 切/入」 
r 火力調節」がでさます。 

* タイマー操作はできません。 

* 湯沸かし-揚げ物には使えません。 



ラ仆 


電源スイッチを入れると 
ライトが点な 

*点口中は操作でさます。 

* 加熱しない状態が1分続くとラ 
イトが消え、操作でさません。 
争 操作部側の「切/入」キーを 
巧すとライトがつさ、操作 
でさるようになります。 


欲 


に触れる 


* 「入」のとさは1秒程度触れ 
てください。 

f 3 秒上触れ続けるとライト^ 
、が消え、操作でさません。ノ 
かし！ 泡表示(瞭 P .34) 


@@に触れる 


* 操作のたびに夺一から指を離 
/してください。 \ 

触れたままでは、乂力が変 

、わ!3ません。 ノ 


• 次の場合は天面操作できないことが 
あ0ます。 

•傷テープなどをしているとさ 
•隣のキーに触れているとさ 
•天面操作部に銅-アルミなベを 
近づけたとさ 

♦ 操作部側でキー操作してください。 


火力調節ずるとを 


IH ヒ-夕-を「切/入 j ずるとき 


タイマーを ffi う場合 


天面操作のしかた 


ち IH ヒーターを 使う場合 


翁 IH ヒ^ — 夕^ —で調理ず る 


19 




















































愛)阻ヒ ー タ ー で湯も沸かず 

湯沸かし專巧のキーも使うと最大300 0 W の火力も設定でミるので早く沸騰しまず。 

類もゆでるとミの湯沸かしなどじ便利です。 
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公 

弱12 3 4 5 6強公 

@ 度) @ 

(D®©i 

綺が)爾驾 1 

3 妙巧し 


[ロ ロ 

ilOHiDi 

ロ ロ 


公 •。〇 

tajM の/入 

づ > 〇參〇 

の/入 の/入 

揚げ物 

1 の/入 1 \ JJ]/A 


湯沸かしの操作 


fc づ駆 IM 

•乂力 「む」 で湯を沸かすときは、沸騰したらすぐに 
乂力を下げる。 

f 乂力が強過ぎて吹さこぼれたり、沸騰時の泡が^ 

\飛び散ってやけどの原因になります。 ノ 

• Ilk I で焼き物-いため物をしない。 

• 乂力「公」で予熱すると、乂力が強過ぎて、な 
ベなどが変形することがあります。 

•調理中は、マイコンが湯沸かし専用の乂カコント 
□ールをするので、焼さ物-いため物調理に適し 
ません。（乂力が弱くなります。） 



6制1：£1£1 

火力「台」で使っているときに 
—スターを使う 
•ち IH ヒーターで揚げ物をする 
•ち IH ヒーターとラジェントヒーターを使う 
のいずれかを合わせて使うと、火力は自動的 
に「強」に下がります。 

^丰一を押してちブザーが鳴り、火力は] 

I 上げられません。 ノ 































































隹天面操作はできません。 

電源スイツチを入れ 


WA 


を巧ず 



自動的に乂力「5」で 
加熱を始める。 



を巧して义力を選び 
煮を满かず 

※乂力 rt ^」 で使っているときは、 

ファンの作動音が大さくなりまず。 



弱側へ強側へ 
巧すごとに表示が変わる。 


3 


※乂力「台」で約10分間放置すると、火力は自動的に「強」に下がります。 
上げるには、再度 t ■を巧してください。 

巧臆した5 

を}甲し通電を切る 


WA 


* 沸騰してち自動的には切れません。 


巧騰後に調巧する場合(麵おをゆでるとまなど) 


点入 でお電を切 S ずに 

む 

〇で义力を r 強 JKTF にし 

■■■■■ 

弱12 3 4 5 6強公 


なべに食巧を入れる 


タイマーを使3場合 


@(分）を巧して 
時 H をセツトする 

タイマーび終了ずるとブザーび鳴0、 
自動的に通電び切れる 


>乂力 「公」 のままで食材を入れない。 
f 乂力が強過ぎて、食材が吹さこぼれ^ 

、ます。 ノ 



残時間は1分刻みで減る。 

•セツトのしかた 
(瞭 P .19) 


ヒ J ターで湯ち沸かず 


操作部を巧じ電源スイツチを切る 
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@ IH ヒーターで 揚げる 



>必ず付属の天ぷらなべで調理してく 
ださい。 

>天ぷらなべはリング中央の加熱部に 
置いてください。 

いでの量は SOOg (約 0.9 L ) が基本で 
す。安全のために已〇 Og (約0.曰 6 L ) 
未満の油では調理しないでください。 

油量の目ち 

80 Og 
己 0 Og 




油の量が少なすざると…… 

♦油温が上がり過ぎ、発乂の原因に 
なります。 

♦正しい温度調節がでさないので、 
うまく調理でさません。 


(B 寺間）（分）消） 

運)®© si 

?S ： J 80 



IbiniiaBar 

1 口 1 口 

1 到祇 

1 づ> ホ 1 

の/入 の/入 

揚げ物 〇。, 

KUA の/入 



mmisM 

次のような使い方をしない。 



揚げ物の操作 


f 綱 MU 

いため物調理の直後など、 


トッププレートが熱いうちに揚げ 


•なべ底がそってさたり、変形したな 


物をずると次のようになる場合がありまず。 

ベを使わない。 

•なべ底-トッププレートに異物や巧 
れが付いたまま使わない。 

•予熱中に油を継ぎ足さない。 

(油温が低くなることがあります。） 


•予熱時間が長<なったり、予熱完了のブザーが鳴らない。 
•表示より実際の油温が低くなる。 

今 故障かな？（陈 P .34) 


•鳳ず物そりなベ巧知が 働いて通電を停止する。 

争し 。•勾表示(豚 P .35) 

揚げ物そ0なべ巧知が 働いて通電を 



停止することがあります。 
♦に 巧！ 表示(瞭 P .35) 




熱中」が点滅します。 

この場合は、設定温度になってちブザーが鳴りません C 






















































































•必ず？ j 深 をお使いください。 
隹天面操作はできません。 

イ電源スイッチを入れ 


を巧ず 


温度「 1 so 」 で予熱が始まる。 
( r 予熱中」が点滅する。） 


獄ブ物 
拭)/入 


、獄 ％ lon 

夕熱儀 1 …し< 



を巧して温度を合わせ 
モ熱ずる 


メニュー例 瞭 P .48 〜49 



_ 1 




1 _ 

低温へ 

高温へ 


押すごとに表示が変わる。 


温度調節の轟囲：約140で〜200で 

(10で単位で7段階） 



モ熱時間の目ま：約8•已分 

付属の天ぷらなべに、油80 Og (約 0.9 L ) 
を入れて180でに合わせたとさ 



設定温度になると 
ブザーとランプで 
モ熱ち了をお知 S せ 


揚げる 



r 予熱中」が消える。 



調理び，終わった S 

を巧ず 


揚げ物 

の/入 



操作部を閉じ 
電源スイツチを切る 
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うジェント ヒーターの 使い方 


IH ヒーターで使えないなべ^小さななべで少量も加熱ずるとミなどじ便ネけず。 
( IH ヒーターより火力が弱くなりまず。） 




(時間）（分）消） 

0*0 

M 議議 

弱か強 

(D®©i 

轉係 ) 1なし 

, ^ ^ ^ 3 妙 巧し 

な 

r -n —■■■一 ■ 

ロ ロ 

-11^^411 

公 •。〇 

の/入 の/入 

づ > 〇參〇 

の/入 の(入 

揚げ物 

な!/入 の/入 


ラジエントヒーターの^ 
操作 


f 制 MU 

♦ラジエントヒーターの中に見える黒い棒は、温度過昇防止装置のセンサーで、 
ヒーターの温度が異常に上がることを防ぐために通電をコント□ールします。 
(ヒーターがホくなったり消えたりします。） 

そのため、乂力「強」（約12曰 0 W ) に設定していても、乂力感が30〜40%落ちます。 


曲 







































































隹天面操作はできません。 


1 


電源スイツチを入れ 

夕〇 

獻 

を巧ず 

弱中強 


自動的に乂力「強」で加熱を始める C 


2 




を巧して义力を選び 
調節ずる 


IT 


(約） 


〇參〇 


遭 



340 W 490 W 12已 0 W 




強 

則へ 


巧すごとに表示が変わる。 


3 


調理び終った 5 

を巧ず 


獻 


操作部を閉じ 
電源スイツチを切る 



^ %. 


雜 




ブ 

ジ 


1ターの使い、 



















ヴー •スタ— 

自動(オート)で燒く 



3つ （ 问•姿焼き1阿身/袖わけ鮮 ） の自動メ ニ ューと、燒ミ加滅（強•中•弱）の 
組み合わせで、燒魚も自動で燒くことがでミまず。 

メニューと燒ミ加減の選び方はメニュー例もこ、護ください。 

(豚 R 50 〜 51) 


M 受け皿に規を網を載せて 
I tK (約200 ml ) を入れる 

•受け皿には(8^ず水を乂れる。 



焼さ網の前脚 
を扉側にして 
載せる。 

(瞭 P ぶ） 


水を入れずに®5と 

•調理物や、落ちた油分が燃える 
原因になります。 

※続けて焼くときも、たまった 
油分を捨て、水を入れる。 
(高温のためやけどに注意） 
•自動調理がうまくでさません。 
•□ースター受け皿 高温巧知が 働き 
通電を停止することがあります。 







I — I 



し J !! l 表示（豚 P .3 曰） 


2 


巧を網の中央に魚を載せて 
□ースター扉を奧まで確実 
に閉める 


(時間）（分）消） 

►生.姿焼 
切身斤物 

〇瞧 — M 

弱中強 

( D®©i 

觸)角)賴 ) 

3 抄巧し 


n 口 

rKl 画 

f 谷]•も 

の/入 の/入 

づ > 〇參〇 

の/入 

揚げ物 〇。, 

の/入 の/入 


□ースターの 
操作 


■巧腳 n 

• □ースター扉は奥まで確実に閉める。 

•調理中は□ースター扉を開けない。 

• 吸•排気ノ くネルの上に物を置かない。 

□ースター前面から煙が出たり、□ースター扉の^ 
表面に露が付いたり、取っ手が熱くなります。/ 
•連続使用時にたまった油分を捨てるときは、□ースター 
扉の取っ手をしっかり持つ。 

高温部に触れたり、油分がかかってやけどの原因に^ 
なります。 / 


f 綱 MU 

•使い始めは、受け皿の滑りをよくするための油が、 
加熱によって煙やにおいとなって出ることがあり 
ますが、ご使用に伴い出なくなります。 

•調理直後に□ースター扉を引さ出すと、煙が前面 
に出ます。特に油分の多い魚を焼いたあとは、焼 
き終わったあと30秒程度待ってから引さ出して 
<ださい。 

• 調理中はヒーターがついたり消えたりしますが、 
温度調節しているためで故障ではありません。 


を) 

























































































参天面操作はでをません。 

電源スイツチを入れ 

( H ) を巧して 
メニユーを選ぶ 



最棚ま、 r 生•姿焼き」が点滅し、 

押すごとに点滅するメニューが変わる。 


臣•姿焼き] I ►切妍物 I わけ燒き 


馆メニューとも、焼き加減は「中」で設定されている。） 


I 規を加減を調節ずる場合 


I を巧して 


調節ずる 


つけ焼き 編 


If す" 




弱側へ強側へ 
巧すごとに表示が変わる。 


2 而 1 を巧して 


調理をスタート 
をせる 



►生姜焼き残り <〇 

1 

1 

づ> 弱 

す強 




時間の判定中は点滅。時間が確定すると点な。 
♦残時間は1分刻みで減る。 


調理が終了するとブザーが鳴0 
自動的に通電が切れる 


3 魚を取り出ず 




の/入 


キーで通電を切つても本体内部の 
温度び高い場合は、約1日分程度 
;令却フアンび回る音びします。 


操作部を閉じ 
電源スイツチを切る 


スタート後に 

•メニューを変更ずるとを 

を押して通電を切り、 

手順1から操作しなおす。 


の/入 


•焼き加減を変更ずるとき 

スタート後 30 砂な巧は 

^3 で自由に変更できる。 

《30秒を超えると変更できません。 
を巧して適電を切り、 

手動で焼けぐあいを見なが 
ら焼く。（瞭 P . S 9) 


の/入 


調理後、追い焼をずるとを 

• 手動で焼けぐあいを見なが！5 
焼<。（豚 P . S 9) 


キー操作は 


の/入 


( II )の順でち使えます。 

•この場合は、（謂 J を巧してから約 
1曰秒たつと、自動的にスタートし 
9 〇 


01スタ I (す-、)で晚く 























































ヴー •スター* 

手動で燒く 



自動(オート)で燒けな V 、魚た燒ミ鳥•燒ミなずなども 
メニュー例もご覽ください。（陪 P .52 〜 53) 



M 受け皿に規を網を載せて 
I tK (約200 ml ) を入れる 

•受け皿には(1^ず水を乂れる。 



焼さ網の前脚 
を扉側にして 
載せる。 

(瞭 P ぶ） 


水を入れずに®5と 

•調理物や、落ちた油分が燃える 
原因になります。 

※続けて焼くときも、たまった 
油分を捨て、水を入れる。 
(高温のためやけどに注意） 
•□ースター受け皿 高温巧知が 働き 
通電を停止することがあります。 


I が-.‘也.： 

K _^ 三 一 




U 川表示（豚 P .3 曰） 


Q 規を網の中巧に調理物を載 
く せて□ースター扉を奥まで 


( BIS ) @ @) 

垂 

ま動弱中強 

(D®©i 

馬雨 け) 资勢 


ロ ロ 1 


1 む •。〇 

1 の/入 の/入 

づ > 〇参〇 

の/入 

揚げ物 〇〇鲁 

の/入.の/入 


□ースターの 
操作 


確実に閉める 


• □ースター扉は奥まで確実に閉める。 

•調理中は□ースター扉を開けない。 

• 吸•排気ノ くネルの上に物を置かない。 

□ースター前面から煙が出たり、□ースター扉の^ 
表面に露が付いたり、取っ手が熱くなります。/ 
•連続使用時にたまった油分を捨てるときは、□ースター 
扉の取っ手をしっかり持つ。 

高温部に触れたり、油分がかかってやけどの原因に^ 
なります。 / 


f 綱 MU 

•使い始めは、受け皿の滑りをよくするための油が、 
加熱によって煙やにおいとなって出ることがあり 
ますが、ご使用に伴い出なくなります。 

•調理直後に□ースター扉を引さ出すと、煙が前面 
に出ます。特に油分の多い魚を焼いたあとは、焼 
き終わったあと30秒程度待ってから引さ出して 
<ださい。 

• 調理中はヒーターがついたり消えたりしますが、 
温度調節しているためで故障ではありません。 
















































































参天面操作はでをません。 

^電源スイツチを入れ 


Z をがず 



を巧して 

A ■ 倉^^^ ^2，寺** 


強側へ 

E 示が変わる。 


自動的に乂力「強」で加熱を始める。 


手動弱 [ 

■ 

P 肆 

(約）/ 

\ 


弱側へ 
押すごとに夏 


八 AI で巧 


980 W 1260 W 1550 W 


r タイマ—を使う場合 

国 1 

(分)を巧して 
時囲をセツトする 

残りに 

〇 

ま動弱中強 

セツトでをる時間： 

1分〜30分 

(分） ...I 分刻みで増え、 

巧し続けると 
早送りびできる。 

(取消)…タイマーを取り消 
すとさに巧す。 

J 

タイマーび お 了すると 
ブザ_が1盲目 
自動的に适電び切れる 

V 

残時間は1分刻みで 
減る。 



3 


調巧び終った5 

を巧して 


の/入 


調理物を取り出ず 

《 I 切で！ I キーで通電を切!つてち本体の部の)品)宴び 
高い場合は、約]日分程度冷却ファンび回る音び 
します。 

操作部を閉じ 
電源スイツチを切る 


連続して焼くとを 

品で1夺一でいったん通電を切り、 
水を入れて次の調理物を入れる。 
•通電したままで焼くと、 切り忘 
れ防止が 働いたり（瞭 P .34) 、 
口ースター受け皿高温巧知が 
働さ、通電を停止することがあ 
ります。 今臣巧 表示(瞭 P .35) 


01スタ I 手動で燒 
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トッフフレ ー ト•本体のお手入れ 


•お手入れするときは電源スイッチを切り、あゆてか 6 行う 
ごほ用のたびにお手入れする へ 


トツププレート • トツプフレーム•本巧正面は 

巧れを放置したり、巧れがこびりつくと取れにくくなるとともに、目立ちます。 

巧れた 6 すぐにお手入れする 



ツププレー 



ご使用に伴い、トッププレートは巧れてをます。 

•これは、飛び散った調理物-油などが加熱時に焼き付い 
て付着し、変色•色ムラとなったちのです。 

•アルミなど材質のやわらかいなべなどをトッププレート 
にこすり付けると、金属の粉が付着します。 


毎曰のお手入れ 



厂軽い巧れ 1 

絞つたふまんでふを取る 
( ~ミ由ち。^~ ] 

薄ゆた台巧用洗剤(中性)を 
ふまんにしみ込ませて 
ていねいにふを取る 

•酸性•アルカリ性の強い洗剤(漂白剤-住宅用合成洗剤など）は使わ 
ない。（トッププレート-トップフレームの変色の原因になります。） 


取りにくい巧れ 


クリームタイプの磨を粉（ジフなど） 
を付け、力!めたアル 5 沼で 
こすり取る 

放置すると、ミちれが取れなく 
なります。 



トツプフレーム（ステンレス製) 


しよラゆなどの調ほ料が 
付いたとを 


すぐにふを取る 

放置すると、巧れのあとが 
残ることがあります。 


巧れのあとが巧った場合や 
こび 0 つを 


クリームタイプの磨を粉を付け 
力!めたラップでこすり取る 



筋の方向は横向きです。 

(縦方向にこすると、表面が傷付 
I くことがあります。 


トツプフレーム 


曰常のお手入れで巧れない焦げ付いた巧れを取るために、 2 種類の別売品がありまず。 

• 広い面積の巧れを取るとをの液体タイプ 

(トッププレートに塗り、しば5く放置しておきまず） 
•品 名：スーパーボンナミ困]クリーナー 

•品 番： AD - KZ 061 に本セット） W 

•希望小売価格：1夕95円 （税抜 1，900 円） 

〈あっせん品（システム部材開発センター)扱い〉 Pi 

1 


• 部分巧れを取るとをの消しゴムタイプ 

•品 名： IH 調理器具専用 

「プレートのよごれとり」 ^-1^1 
•品 蚕： AKZ - C 1 

•希望小売価格： 94曰円 （税抜 900 円） tUBfi 

〈ヴ-ビス(補修)部品扱い〉 

♦トッププレ-卜備いているときに 
消しゴムのようにこすって使います。 し一 - J 


• いずれらナシヨナ J レ製品取扱店でお求めください。に004年4月現在) 
• それぞれのま意書をよくお読みのうえ、お使いください。 


⑩ 


吸•排気パネルを外すとさに、 

指をかけられるようにしています。 


排気パネル 


トップ 
フレーム 



こまめに取り巧して水洗いする 

巧れて目詰まりしたまま使うと、 フイ 

ルター（吸•お原パネル）目詰まり巧知 

が働いて通電を停止することがありま 
す。 

争 巨表示(豚 P . 3 日） 

>たねし•磨き粉は使わない。 

(表面を傷付けます。） 

>強い力で変形させない。 


排気パネルの下 


薄めた台所用洗剤(中性） 
をふまんにしみ込ませて、 
ふを取る 


本化正面 


操作部 


巧れた 6 すぐにふを取る 

放置すると、巧れのあとが残ることがあります。 

•強くこすったり、たねし•磨き粉•スポンジのナイ□ン面 
は使わない。 

(塗装を傷付けます。） 


をいた、やわ 6 かい巧で 
ふを取る 

•ベンジン-シンナーは使わない。 
(表面を傷付けます。） 


付属の天ぷ S なべロッ素樹脂加工) 


\ 薄めた台所用洗剤（中性）とスポンミ 

I •金属製のたねし•スポンジのナイ□ン面は使わな L 


とスポンジで洗ラ 

[い。 

(フッ素樹脂がはがれる原因になります。） 


なべ底-か側の巧れち取り除< 

巧れがこびりついたまま使ラと、油温がずれ 
たり、 揚げ物そ D なべ 巧知が 働いて通電を停 
止することがあります。 

♦臣 ろ I 表示（瞭 P .35) 




9 早めに水分をふき取り 
^ 巧いたん内側に軽く 
食用油を塗る 

(をび防止のため） 

水分が付いたまま放置すると、 
さびの原因になります。 


t 綱 MU 

次の場合は、トッププレートの変ちでは 
ありません 

ラジェントヒーターを使うと、ラジェントヒー 
ター周囲が少し青みがかって見えます。トップ 
プレートが冷めるに伴って、色は戻ってきます。 



なべ底面の巧れを 
をれいに取り除をましよう 

トッププレートに焼き付いてトップ 
プレートが巧れる原因になります。 


7 ^ちれ 


トッププレート•本体のお手入れ 引 











































































社 □ースター扉を受け皿側に倒すように 
1 すると、受け皿のをちの^ 

ツメがかれる 

ツメ 



取りかし 


1 止まるまで引を出1/ で^"^^ 
' 斜め上に弓 I を上げて 
かす 


2 規を網をかす 


取り付け 


-1 まけ皿のをちのツメを 
ロースター扉に 
差し込む 



9 受け皿をち印方励こ 
^ カチッと音がするまで動かす 



Q 焼を網を載せる 

U 焼さ網の前脚を □ 

ースター扉側にし 
て載せる。 

前脚 



社 斜め上か6はめ込み 
■奧まで巧す 



ヴ ー スタ ー のお手人れ 


•お手入れするとをは電源スイッチを切り、をめてか6行ラ 
• ごほ用のたびにお手入れする 


ー スター部のがりがし-がりがけ 


•□ースター受け皿を庫内に強く当てないようにする。（セルフクリーニングコートを傷める原因になります。） 



部品の交換-追加購入 お買いホめ先にご相談ください。 


■パツキン交巧の目ま 

柔軟性がなくなったり、□ースター扉のす 
を間か5煙び漏れ出した5交換する。 

•外し方：引っ張ると外れる。 

•取り付け方： P .33 または、部品に添付している 
「パツキンの取り付け方」に従って 

、 <ださい。 


部品名 

部品番号 

希望ル売価格 

パッ夺ン（消耗部品） 

AZE 99- S 64 

1，1己已円 

焼き網（消耗部品） 

AZC 83- SS 4 

1，78已円 

天ぷ5なべ 

KZ - JJ 1 12-264 

S ， 100円 


[税込- 2004年4月現在] 



IJ 屬 

節徐 

下 ネる 

のし" A え 

皿回板を 

けをの巧 
受手扉を 
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薄めた台所用洗剤（中性） 
とスポンジで洗5 



•たねし • 磨き粉は使わない。 

(表面を傷付けます。） 

• □ースター扉を食器洗い乾燥機に入れない。 

I 塗装を傷付けたり、パッキン • 樹脂部が変形する ' 
原因になります。 ； 


巧を網のフッ素樹脂を傷めないために 
•金属製のたねし-スポンジのナイ□ン面でこ 
すらない。 

•食器洗い乾燥機に入れたり、アルカリ性の洗 
剤を使わない。 

(フッ素樹脂がはがれる原因になります。） 

• ご使用のたびにお手入れする。 

(ミちれがこびり付くと、魚が取れにくくなります。） 


庫巧の両側面 • 巧面には、セルフク 
リーニングコートが施をれています 

セルフクリーニングコートは、加熱することによ 
り、調理物から飛び散った油を水と二酸化炭素に 
分解して、庫内の油ミちれを抑える働さをします。 


セルフクリーニングコートの効果を保つために 

5〜6回ほ用のたびに巧娩まする 


1 □ースター部を取り出し 
庫巧底面の油巧れをふを取る 



P □—スター部を取り付け 
し 化ず化(約200 ml ) を入れる 

( 細は載せな 量 


q 手動調理の义力 r 強 J 
^ 約20分を焼まする 


で 


>水を入れずに空焼きすると 
□—スター受け皿 高温巧知が 働いて通電を 
停止します。 かし;。 廣示（豚 P .3 曰) 

け克き網を載せたまま空焼さすると 
焼き網のフッ素樹脂を傷めます。 


〇□—スター扉内側の穴 
(左ち4か所ずつ）に、 
パッキンの己部を強く 
押し込む 

穴 

凸部 



©□— スター扉内側の獄こパ 
ツキンを添わせる 

©パツキンのヒダ （4 か所） 

を□ースター扉の溝に差 
し込み、全体を完全に押 
し込む 


♦パッキンが外れていたり、浮いていると、□ースター扉から煙が出たり、自動調理がうまくでさません。 



パッキンの取り付け方 


巧巧をのしかた 


—スター扉-受け皿-焼を網 


ースター部 


@内（セルフクリーニングコート) 


1スターのお手入れ 
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故障かな？ 修理も依頼される前じご確認も。 


こんなとをは 


夺一を押してを 
ヒーターが入6ない 


をち IH ヒーターで 
表巧部が点滅し 
約1分後に消!灯ずる 

、 ザ 

y g 723 4 5食強 


なべなし自動 OFF 


® つている途中で 
通電が停止した 


切0忘れ防止機能 


ラジエントヒーター 
または□ースターが 
巧えない 


揚げ物のホ熱時聞が長 
過をたり、油通が低い 


ここび原因 


直し方 


良 


良 


ブレーカーが切れている 0 

ブレーカーを 入れる。 

電源スイッチを入れていない。 

電源スイツチを入れる。 

チャイルド□ックしている。 


才- ル、 

1ぺ J 

を 3 砂間 押して、□ックを解除ずる。 

ラジェント□ックしている。 


峰] 

を 3 砂間 押して、□ックを解除ずる。 


ラジ エントヒーターと□ースターは 
同時に使えません D 


良 


なべを置いていない。 

使用中になべを外した。 

なべの位置がヒーターの中央か 
ら大きくずれている。 

使えないなべを置いた。 



なべを置<。 

なべを ヒーターの 
中央に置く。 

IH ヒーターで 使えるなベを使う。 

( IH ヒーターで使えるなベは？ 瞭 P . 1 2) 


良 


キー操作しないまま一定時間が過ざた。 

•左ち IH ヒーター • ラジェントヒータ 約4曰分 

• □—スターヒーター…約30分 

いため物調理の直後など、 

トッププレートが熱いときに揚げ物をした。 


再度、 

ヒーターを入れて 
キー操作ずる。 

トッププレートが冷えて 
か5、再度キー操作する。 


天面操作じついて 


こんなとをは画ここび原因 I 直し方 


•天面操作でをない 
•天面操作部のライト 
が消えている 


接 


•左 IH ヒーターの「湯沸かし」-ち IH ヒーターの「揚げ物」は天面操作ができません。 
•指サック•傷テープをしていると、操作できないことがあります。 

• なべなどの取っ手を持ちながら天面操作すると、操作できないことがあります。 

天面操作部のライトが 操作部側のキー操作でヒーターを入れる。 

ついて、1分 m 上たつた。（天面操作部のライトがつさ、操作でさます。） 


天面操作キ■の周囲を触つ A 水などが天面操作キー 
てもキーを受け付ける の周囲に付いている。 


水などを取り除<。 




LI tb 

左ち IH ヒーター 
とちに表示 

天面操作部自動 OFF 



天面操作部に物を置い 
たり、水などが付いて 
約3秒たつと天面操作部 
のライトが消え、自動 
的に通電を停止します。 


〇天面操作部に触れているらのを取り除く。 

(IU } S 1 が消えます。） 

©操作部側のキー操作でヒーターを入れる。 
(天面操作部にライトがつき、操作できます。) 


天面操作キーに3秒じ(上触れ続けてち、表示します。 


• 上記の方法で直しても天面操作ができないとき 
〇電源スイッチを切り、天面操作部に触れているものを取り除く。 

©再度電源スイッチを入れる。（天面操作部にライトがつき、操作できます。） 

※獄ブ物•□—スターの自動調理をしている場合は、調理が終わってから 0© の方法で直す。 

(いったん電源スイッチを切ると、元の設定に戻りません。） 

• 医 - j 因 を表示するなどで天面操作ができなくなってち、操作部側でのキー操作はできるようになっています。 


娘 





























































































異常表示 （回 表示)が出たとさは 


安を機能が働くと、ピピ 


♦ ♦參 ♦ 


とブザーが鳴って 回 表示が出まず。 


表示内容を確認してか5、巧つていたヒーターの 1 / 入 I キーで通電を切り、次の方法で直してくださし、。 


1 

し!。し! 


フイルター(吸•お原 
パネル）目詰ま 0 巧知 


し! M 


□—スター受け皿高湿 

mo 


•。と 

お 

1交互表示 

□—スター異常高通 
巧知 

it 13 


し！！し! 


空巧を自動 OFF 


LI Jb 


揚げ物そりなベ巧知 


または、油温がずれ 
る 


左ち IH ヒーター使用時に、 

吸 • 排気ノ くネルをふさいでい 
る-ほこりがたまつている 
などで、本体内部の温度が 
局ぐなつた。 


>吸•排気ノ くネルをふさいでいる物を取り除く。 

>吸•排気ノはルにたまったほこりを手入れす 
る。 

(吸•排気パネルのお手入れ豚 P .3 1 ) 


□ ースター受け皿に水を入 

焼けぐあいを確認し、焼きが足5ないときは 

れずに加熱したり、途中で 

受け皿に水（約200 ml ) を入れ、手動で焼 

水がなくなった。 

けぐあいを見なが5焼く。 （豚 P .29) 

手動で焼くとさ、通電を切 


〇 

を押して通電を切ってか5 

らずに連続して焼いた。 


の/入 

受け皿に水を入れ、再度キー操作する。 


□ースター庫内の発乂など 
で、温度が異常に上がった。 


〇すぐに 電源 スイッチを切る 
©吸•排気パネルき体をめれたタオルでふをぐ 
@ブ レー カーを切る 

♦炎び消えるまで□ースター扉を開けない。 


空焼きなどによつてなべ底の温度が上がり 
過ざると自動的に通電を停止します。 


む间…ち IH ヒータ ー I し！ 叫… も IH ヒーター 


なべに調理物を入れて 
再度キー操作ずる。 


なべ底に約 2 mmiU 上のそり 
があったり変形している。 

そったり変おしていない付属の天ぷ5なべを 
使う。 

トッププレートやなべ底に異 
物や巧れがこびり付いてい 
る 0 

異物や巧れを取り除<。 

1トッププレート•付属の天ぷ5なべの^ 
1お手入れ瞭 P .30 -31 1 

1 

予熱中に油を継ざ足した。 

再度温度設定する。 

トッププレートが熱いときに 
揚げ物をした。 

トッププレートが冷えてか!5 
再度キー操作する。 


アル5製のなべなどで揚げ物切/入キーを入れると、表示します。 


揚げ物切/入キーで湯沸かしなどをすると、表示することがあります。 



なべ底の直径が1曰 cm 未満。 

底の直径が15〜 26 cm のなベを使う。 

なべ底にそりがあったり変 
形している。 

そったり変形していないなべを使う。 

なべ底に異物や巧れが 
こびり付いている。 

異物やちれを取り除<。 

なべが中央からずれている。 

なべを ヒーターの 中央に置く。 


上記の処置をしないで放置すると温度が下がり、表示が消えて再加熱します 
が、温度が上がると再び表示します。 


• W ± の処置で直 S ないとまや 図表 巧が出たとまは、使用を中止し、お買いホめ巧にご連絡くださし、。 


H 表巧が出たときは故障でず。 


表示内容を記録して個 


iHOl 臣豆司 KH KJE KJHl 因 H 豆巨 (RH 臣宣置因 31 巨 H 急〇ッ至一 ^ 化 

固と国固と國目と國図と固目と困固と回図と函 〈交互表示〉/品)先にご連 K ださし、, 


〇 


直し方 


ここが原因 


旧 の表示内容 


な障かなク.\異<*^^示( 


表示)が出たとさは 
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Q&A 


A IH 加熱のしくみである「磁力の反発力」がなベを浮かそ 
うとするためです。 

ち IH ヒーターでアルミのなべ • i 磁力の反発力によってずれることを防ぐためには 

\ cJ フライパンを使うと "T なべと調理物の重さを合わせて飢 kg が上にしてくだ 

ずれたり浮 < 感じがずるのは？ さぃ。 

また、トッププレート-なべ底びめれていると動さ 
やすくなるので、使用前に而いてください。 


Q ち IH ヒーターで 

市販のアルミなベ • アルミフ 
ライパン•アル S やかんは 
ほえないのでしようか？ 


A ： 


アル5両手なベ•圧力なベ•やかんはお使いいただけます。 

「アルミ両手なベ」は、なべが変形しやすいので 
いため.空焼きを避けてください。 

•片方に取っ手がある「フライパン」「片手なベ」 r 雪平」 
などはバランスが悪く、動いたり、火力がかなり弱く 
なるものがあるので、使わないでください。 

「阻ヒーターで 使えるなベは？」（瞭 P .12) 


アルミフライパン-アルミ玉子焼さは、 

r オールメタル IH 専用」のあっせん品をお使いください。（豚 P .14) 


調理中、 A 

W なべか6音がするのですが一?/ \ 


なべの種類によっては、「ブーン」や「ジー」などの共振音 
がすることがあります。（また、わずかな振動を取っ手に感 
じることちあります。） 


1 なべの位置をずらすか、置き直すと止まることがあり 
™ ます。 

通電を切らずになべを外すと、「ビン」という短い金 
属音びすることびありますび、故障ではありません。 


Q 


ち IH ヒーターで鉄のなべ • \ なべの材質を検知し、加熱方法が切り換わるときの音です。 

フライ/ \ 。ンを加熱ずると、 J\ 故障ではありません。 

r カチッ J と音がずるのは？ 


Q をち IH ヒーターと をに 

乂力感が弱 < なるのでずが•-？ 


A 


なべ底の温度が上がり過ざると I 温度過昇防止機能 I が働 
さ、自動的に通電をコント□ールします。 


A 温度が下がると自動的に火力は強くなるので、 
T そのままお使いください。 


A 二つじ(上のヒーターを同時に使うと、 

総電力量が 4 S 00 W を超えないようにするためなどで、 
左ち I H ヒーターの最大乂力を自動的に制御します。 

※ただし、ち I H ヒーターで揚げ物をしている場合は、 
左 I H ヒーターのみ火力を制御します。 


Q ミ 沸ぶ朽义盛にぉ手に A 熙-夕 を-使を っ 

下がるのは？ •ち IH ヒーター 


つているとさに 
使う 

ち IH ヒーターで揚げ物をする 


•キーを巧してを r 台 J に 
上げ6れないとまが 
あるのは？ 


•ち IH ヒーターとラジェントヒーターを使う 

のいずれかを合わせて使った場合は、最大火力 r 台」が 

使えません。 









IH ヒーターで、さ層なベや 
銅•アルミなベをほうと 
乂力感が弱いように思うので 
すが？ 


A 


銅-アルミなベなどは、 

鉄.ホー • 有磁性ステンレス （18-0) なべに 
比べて、乂力感が約30%弱くなります。 

,,1 火力感が弱いときは、火力を上げたり、時間を 
長くして、様子を見ながら調理してください。 


Q 


ち IH ヒーターで 

アル S のなベ • フライパンを 

ほうと 

•乂力が下がることがあるので 
すが•-？ 

(火力表示ら下がっている） 

•乂力を上げてをずぐに下がる 
のでずが-？ 


A 



アルミなベなどを加熱するとさは、なべが少しずれ 
ると、それじ(上ずれることを防ぐために、自動的に 
火力を下げます。 

该全性に配慮した機能です。） 

※状態によって、乂力び数段階下がる場合びあります。 
銅-アルミのフライパンなどをゆすったときも、 
同じ機能が働さます。 




頻繁に下がる場合は、ふたをして低めの火力で 
調理してください。 

また、ずれることを防ぐためには、なべと調理 
物の重さを合わせて約 Ikg が上にしてください。 


卜が 

を IH ヒーターに比べて 
ち IH ヒー ターが熱いのは？ 


A 


特に、ち IH ヒーターで銅 • アルミなベを使った場 
合に熱くなりますが、故障ではありません。 


Q 


ほ用中のフアンの音が 
急に大をくなるのでずが-？ 


A 


冷却フアンは、運転モードを3段階に分けています。 
左 IH ヒーターの湯沸かし （3000 W ) 時や 
ち IH ヒーターで、銅 • アルミなベなどを「6〜強」 

で加熱したとさは、高速運転するためフアンの音が 
大きくなります。 


Q 電源スイッチを切ったあとを A 

ファンの音がするのですが•-？ 


本体内部の温度が高い間は、冷却ファンが作動し 
ています。 

温度が下がると自動的に冷却ファンは止まります。 


操作部や□ースター扉の周囲 A 

W か6風が出るのは一? 


Q 


ラジエン トヒーター や 
□ースターヒーターが 
ついたり消'えたりするのは？ 


A 


冷却ファンが作動すると、吸-排気パネル外に、 
操作部や□ースター扉の周囲からち排気の風が少 
し出るようになっているためです。 

自動的に温度調節しているためで、 
故障ではありません。 


Q&A 
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化様 


電 源 

単相 S 00 V (曰 0-60 Hz 共用） 

消 費 電力 

4800 W 

大 き さ（約） 

幅曰99 mmx 奥行曰 63 mmx 高巧 3 S mm 

□ースター 
焼さ網 

大きさ（約） 

幅 mmx 奥行 S 9 曰 mm 

上ヒーターまでの 高さ 

(約） 

60 mm 

質 量（約） 

S 2.9 kg 


左 IH ヒーター 

ち IH ヒーター 

ラジェントヒーター 

□ースター 

消費電力 

2000 W 

S 000 W 

に曰0 W 

1550 W 

1湯沸かし 

3000 W 

乂力調節 
(約） 

S 段階調節 

に日 W 相当〜2日0日 W 

S 段階調節 

12日 W 相当〜20日日 W 

3段階調節 

34日 W 相当〜125日 W 

自動けート）：自動調節 
手動： 3段階調節 
980 W 相当〜1550 W 

1湯沸かし 

9段階調節 

12日 W 相当〜30日日 W 

揚げ物溫度調節 
縱） 


7段階調節 
140〜含00で 






調理 タイマー 

1分〜9時間曰曰分 

1分〜9時間曰曰分 


1分〜30分 


•プラグを接続しただけでの消費電力…約 0.2 W (電源スイッチが「切」の状態) 


♦二つな上のヒーターを同時に使うとまは 

総電力量が4800 W を超えないようにするためなどで、左ち IH ヒーターの最大乂力を自動的に制御します。 
(乂力表示は変わりません。） 

※ただし、左 IH ヒーターで、湯沸かしの乂力を「と」で使っている場合は「強」に下がります。 
(キーを押してち ブザーが 鳴り、乂力は上げられません。） 
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初めての方も 
使いこなしている方も 
始めましょう 
IH クッキング 
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ステー丰/牛肉のたたき風 44 

玉子焼さ/オムレツ 45 

八ンバーグ/ぎよ5ざ/マーボー豆腐 46 
炒飯/牛肉とピーマンのいため物 47 

メニュー例と温度の目ま 48 

揚げ物のポイント 
油の飛び散りを少なくするために 
天ぷら/豚カツ•えびフライ/鶏のから揚げ49 



□—スター自動(才ート)で焼く 已〇 

迸 生 • 姿焼さ/切身 • 干物/つけ焼さ 

□-スター手動で焼< 己 S 

干物/鶏肉/野菜/その他 


爲 ookl 白 
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煮る•蒸ず•ゆでる 


メニュー例と义力調節の目安 

乂力調節のポイント 

♦ 6 〜3童…水を沸騰させたり、だし汁などを煮立てるときに。 

♦ 4 〜5…いため煮などの材料をいためるときに。 

♦ 2 〜3…おでんなど、煮汁に粘性のないヴラッとした 

だし汁などを沸とうさせる乂力 
いため煮などでいためる乂力 
煮る乂力 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

煮込み料理に。 

♦ 1〜2…カレー • ポタージュなど、粘性のある卜□ッ 
とした煮込み調理に。 

♦弱……保温などに。 

1 弱1234 5 6強1 

(約） 

120 

W 

235 

W 

370 

W 

500 

W 

700 

W 

1000 

W 

1450 

W 

2000 

W 

煮る 

★煮魚 



< 

> 



• 


★巧 じゃが 



< 

/ 


• 



★筑前煮 




< > 


• 



★おでん •ポトフ 








□ 

★白菜の牛韩煮 




< > 

• 

• 



★鶏肉のトマト煮込み 



コ 



蒸す 

* 茶わん蒸し 








• 

ゆでる 

V 

★踩 菜-根菜をゆでる 









★ゆで 豚 



CZ > 





• 

★スパゲッティ 





< 

1 

> 

1 


•J 


• 乂力の目安は当社あっせんなべを使用した場合でず。 

なべの種類•お状•材質、材料の量などによって、乂力が異なってきまず。様子を見て乂力を調節してください。 
• 乂力を落として煮込むときはタイマーを使うと便利。 

約45分後に r 切り忘れ防止」が働いて、通電が停止ずる/ことがありません。 

•水を沸騰させてか 5 ゆでたり、煮たりずるものは I Ik I を使うと便利。 

食材を入れた5必ず乂力を 「強」 於下にしてください。 



巧 Via いを下ごし5えする 

2 かれいは皮目の方に切り目を 
入れておく。 


かれい . 4切 

しょうが（薄切り） . 1片 

ごぼラ（拍子木切り） . 1/2本 

f 酒 . 大さじ4 

® しょラゆ.砂糖……各大さじ S 
1水 . 1/2カップ 


かれいを煮る 


2 なべに®としようが•ごぼうを入れ、义力 rsj で煮立てる。 

^ かれいは皮目を上にして並べ入れ、落としぶたをして、义 

J 力 r 2 j 〜 rsj で 1日〜1已分 煮る。煮汁が少なくなってき 

たらスプーンで煮汁を回しかけながら煮る。 


⑩ 





































































煮込む 


2 なべに®とが料を入れ、义力 r 強 J で煮立たせる。 

^ 煮立ってきたら义力 raj に落とし、 2〜3時間 じっくり 
^ と煮込む。 


おでん 



こんにゃくは三角に切ってゆ 
で、だいこんは皮をむいて約 
2cm 厚さに切って下ゆでする。 



ちくわ（半分に切る） . 三本 

ごぼラ天（半分に切る） . 4本 

ゆでだこの足（半分に切る）……三本 

こんにゃく . 1枚 

大根 . 1/2本 

卵（ゆでて殻をむく） . 4個 

I だし汁 . 7カップ 

® 酒•みりん•しょうゆ…各 1 / 4 カップ 
I 砂糖…大さじ 11/2 塩…ルさじ 1/2 


下ごし6えずる 


ポトフ 


材料 （4 人分） 


スペアリブまたは豚肩□ース肉400呂 

キャベツ（半分に切る） . 1/2玉 

たまねぎ（半分に切る） . S 個 

にんじん （4 つに切る） . 1本 

じゃがいも(大きければ半分に切る）…4個 
セロリ備を取って4つに切る）……1本 

W j 固形スープの素 . S 個 

U | にんにく…1片塩……大さじ1/2 

水 . 7カップ 

ブーケガルニ 

(セロリの茎や葉先、パセリの茎、 □— リエ^ 

I などをたこ糸で束ねて作る。 ) 

塩-こしよう . 各少々 

粒マスタード . 適量 



下ごし S えする 


r キャベツはたこ糸を巻いて形 
を整える。 


煮込む 


2 义力 r 強 J でなべに7カツプの湯を沸かして豚肉を入れ、巧 
— び煮立ったらアクを取る。 

2 义力 r 2 j に落として®とブーケガルニを加え、豚肉がや 
わらかくなるまで 約 1時間 煮をむ。 

4 野菜を加えて义力 r 強 J で煮立たせたあと、义力 r 2 j に落 
^ としてさらに 30〜40分 煮をみ、塩•こしょうで味を調 
之る。 

それぞれを食べやすく切って器に盛り、粒マスタードを 
添える。 


白莱の牛韩煮 


下ごし6えずる 


材料 （4 人分） 


白菜 . 1/4株 

干しえび . 大さじ1 

鶏ガラスープの素 . 小さじ1 

きくらげ . 2〜3枚 

サラダ油 . 大さじ1 

牛乳 . 1カップ 

水溶さかたくり粉 

(かたくり粉大さじ2を同量の水で溶く） 

しようが汁 . 大さじ1 


苗 


% 


干しえびはぬるま湯につけて 
戻し、粗く刻む。 

戻し汁は湯を足して 1/2 カップ 
にし、鶏ガラスープの素を溶 
かしてスープを作る。 


2 きくらげもぬるま湯につけて戻し、石づきを取り 一口大に切る。 
3 白菜は芯と葉に分けて切り、芯はそぎ切り、葉はざく切りにする。 


ネオ料をいためて煮る 


J 义力 r 4 j 〜巧 J でなベを熱して油をなじませ、干しえび 
をいため、香りがたったら白菜のおを加えていためる。 

C 全体に油が回ったら、きくらげ-白菜の葉を加え、スー 
^ プ • ® を加えて煮立たせる。煮立ったら义力 rsj に落と 
し、ふたをして 10〜1已分 煮る。 

牛乳を加えて义力 r 4 j 〜巧 J にし、巧び煮立ったら水溶き 
かたくり粉でとろみをがける。化上げにしょうが汁を加える。 



材料 （4 人分 


•蒸ず•ゆでる 


















































煮る•蒸ず•ゆでる 



牛肉 （3 cm 幅に切る） . 30 Og 

たまねざ（串切り） . 1個 

にんじんほし切り） . 1本 


じゃがいも卜□大に切る）…6個(約500 g ) 

しらたき . 1袋 

サラダ油 . 大さじ1 

水 . 適量 

(砂糖•酒•みりん…各大さじ S 

® しょうゆ . 大さじ4 

I 塩 . 少々 


ネオ料をいためて煮る 


9 义力 r 已 J でなベを熱して油をなじませ、たまねぎ、牛肉、 
にんじん、じゃがいも、しらたきを順に加えていため合わ 
せる。（焦げがくようであれば、火力を一段階落とす。） 

^ 全体に油が回ったら、ひたひたの水を注ぐ。煮立ったらア 
クを取り、®で味伽ナして、义力 r 2 j 〜 rsj で落としぶ 
たをして 25〜30分 煮をむ。 



材料 （4 人分) 


r 下ごし5えする _ ] 

7 鶏肉は余かな脂と筋を取り、フ 
ォークを数か所に突き刺して 
皮に穴を開け、半分に切って 
塩-こしょうで下味をがける。 


鶏もも肉 . S 枚（約400 g ) 

塩•こしよう . 各少々 

たまねざ（みじん切り） . 1個 

にんにく（みじん切り） . 1片 

セロリ（茎） . 1本分 

オリーブ油 . 大さじ1 

完熟ホールトマト吿 . 1吿 

I トマトピユーレ . 1 / 2 カップ 

® 固形スープの素 . 1個 

' □— リエ . 1枚 

パセリ . 適量 


2 セロリは筋を取って小口切りにする。 


巧料をいためて煮込む 


^义力 r 4 j 〜 r 引 でなベを熱して油をなじませ、鶏肉を皮 
目から入れて焼き、焼きをががいたら一度取り出す。 

* 鶏肉び焦げやすいのでま意しましよラ。 

イ义力 rsj に落としてにんにくをいため、香りがたったら 
たまねぎを加え、しんなりするまでよくいためる。 

C 完熟ホールトマトをお汁ごと加えて、つぶすようにいた 
J め、鶏肉-セロリ •© を加える。 


* 巧みでバジル•マジヨラムなどの八ーブを 
入れるとよいでしよラ。 


< 煮立ったらアクを取り、义力 r 2 J で 3 已〜40分 煮込む。 
W 踩菜•鶏肉ともやわらかくなったら、塩•こしょうで味 
を調える。器に盛り、パセリを散らす。 


市販のアル5両手なベは 



汁物-煮物調理にお使い<ださい。 

(いため-空焼きは、なべ底が'変おするので避けでください。) 


調理のポイン 


• なべと調理物の重をを合わせて、約1 kgKLb にずる 
♦ なべはち IH ヒーターのリング中巧に置< 

調理物が少ないなどで重さが軽過ぎたり、なべが中巧か5ずれると、 
なべが動くことがありまず。 

なべび少しでを動くと、それじ(上動くことを防ぐために、火力を自動的 
に下げます。 

♦頻繁に 下がる場合は、ふたをして低めの乂力で調理してくださし、。 


•鉄•ステンレスなどに比べ 
て义力感が弱いので 
义力は1〜2段階上げる 

調理中になべをゆすったり動 
かすと、乂力が下がることが 
あります。 

でさるだけゆす5ないで<だ 
さい。 


m 












































茶わん蒸し 



卵 . 2個 

( だし汁 . 13/4カップ 

® 薄□しよラゆ-みりん各ルさじ1 

I 塩 . 小さじ1/2 

(合わせて煮立て、冷ましておく） 

鶏肉（一□大に切る） . 80呂 

しよラゆ . 少々 

ルえび . 4尾 

生しいたけ （4 つに切る） . 1枚 

ざんなん（吿詰） . 8粒 

かまぼこ （3 mm 厚さ） . 4切れ 

みつば . 適量 


卵液を作り、下ごし6えずる 


r ボールに卵を入れてほぐし、 
® を加え、よく混ぜてこす。 

2 鶏肉はしょうゆを少々かけて、下味をがけておく。 

小えびは尾を残して殻をむき、背わたを取る。 

みつばはさっとゆがいて、結びみつばにしておく。 


3 器にみつばが外のネオ料を入れ、卵液を注ぎ入れて浮いた 
泡をすくい取る。 

イ 蒸し器に水を入れ、义力 r 強 J で沸騰させる。 

沸騰したら 义力 r2j に落として 3 を並べる。 

C ふきんをかぶせて、蒸し器のふたを少しずらして載せ、 

1 已〜 20 分 蒸す。蒸し上がったらみつばを載せる。 



ナムル3種 



ほうれん草 . 1束（約300呂） 

もやし . 1 袋（約 S50 呂） 

にんじん（細切り）…1本（約100 g ) 

たれ（野菜一種類分） 

I すりごま . 大さじ1 

@塩.こしょラ . 各少々 

I 好みによりおろしにんにく……少々 
ごま油 . 小さじ1 


ゆで勝 


• ほうれん草は、なべにたっぷりの湯を沸かし、塩を加えてをよくゆでる。 

冷水に取ったあとしっかり水気を絞り、約 3 cm 幅に切る。 

• もやしは、なべに湯を沸かし、塩少々を加えてゆでる。 

ざるにあげてしっかり水気を絞る 0 
• にんじんは、なべに湯を沸かし、塩少々を加えてゆでる。 

ざるにあげてしっかり水気を絞る。 


おろる 


I それぞれの野菜と®を別のボールに入れ、手でもみをむようにして 
あえる。最後にごま油を加えてまんべんなくからめる。 



豚もも肉塊 . 曰0 Og 

白ねざ . 1/2本 

しょうが（薄切り） . 1片 

成（塩 . ルさじ1 

W 酒 . 大さじ3 


7 なべに豚もも肉塊.白ねぎ.しょうがを入れ、つかるぐ 
らいの水を注ぎ、 ® を加える。 

2 义力 r 強 J で煮立ててアクを取り、义力 raj に落として 
一 40〜50 分 じつくり煮をむ。 

ゆで汁につけたまま冷ましてから肉を取り出す。 

* ゆで汁はこしで、いため物やスープなどに使いましよラ。 


ゆでる 


ネオ料 （4 人分） 


野菜をゆでる义力 rej 〜 r 強 J 


材料 （4 人分 


器に巧料を入れて慕ず 


材料 （4 人分 


•蒸ず•ゆでる 
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、燒く •いためる 


メニュー例と义力調節の目安 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

■ 

画 

乂力調節のポイント 

♦ 6〜強…肉類を焼くときなどは強乂で。 

♦ 4 〜6…一般的ないため物に。 

♦ 3〜4…卵料理などは中乂で。 

♦ 2 〜3•••中までじっくり乂を通すときは、弱めの中乂に落とします。 

弱 12 3 4 5 6 強 

(約） 

120 

W 

235 

W 

370 

W 

500 

W 

700 

W 

1000 

W 

1450 

W 

2000 

W 

巧 < 

★ステーキ •牛肉のたたき風 









★玉子 焼き 




欄 

隱 




★オムレツ 





— 




★ハンバーグ 



r - -つ 



★ぎょうざ 





口 



いためる 

★マー ボー音腐 





こ 3 


* 炒飯 









★牛肉とピーマンのいため物 








J 


•乂力の目安は鉄製のフライパンを使用した場合でず。 

フライパンの種類•形状•材質、材料の量などによって、乂力が異なってきまず。 

様子を見て乂力を調節してください。 

•あっせんのアルミフライパン-アルミ玉子焼きを使う場 S ホ、乂力を1〜2段階上げ、予熱時間を長めにしてください。 



烧< 


/ 肉は焼く直前に塩-こしょう 
を振り、手でなじませるよう 
に押さえる。 


牛ステ-辆售翻こ戻して! K たたく）…2枚 


塩•こしよう . 適量 2 义力 「目 J 〜「強 J でフライパンを熱し、充分熱くなったら 

サラダ油 . 適量 油をなじませ、肉を並べて片面を 1分 as 焼く。（ミディア 


ム程獻 


肉を裏返し、同様に焼く。 


牛巧のたたき風 


材料 （4 人分) 



りげ汗を巧る _ ] 

1 ® を合わせ、昆布が約2倍の大 
きさになるまでつけておく。 


牛もも肉塊（室温に戻す）……400呂 


焼< 


塩 . 適軍 

サラダ油 . 適量 

(昆布（約 10 cm 角） . 1枚 

® 酒•水 . 各大さじ4 

I しよラゆ . 大さじ3 


3 肉は焼く直前に塩を振り、こすりつける。 

5 义力 r 目 J 〜 r 強 J でフライパンを熱し、充分熱くなったら 
^ 油をなじませ、牛肉を入れて返しながら全面に焼き色を 
がける。（中ムを押してみて、弾力が出る程度） 


イ3 が熱いうちに 1 につけ、時々返しながら、冷めるまで2 
* 牛肉は新鮮なちのをお使いください。 〜3時間つけておく。 

⑩ 























































玉子焼き 



抑液を作る 


卵 . 3個 

だし汁 . 大さじ4 

砂糖•塩 . 各少々 

サラダ油 . 適量 

* その他、巧みでしよラゆ•みりん•酒など 
を加えでちよいでしよラ。（砂糖•みりん 
を入れると焦げやすくなるのでごま意を。） 


ボールに 卵を入れ、泡立てないよ 
うにして溶きほぐし、だし汁、砂 
糖、塩を加えて軽く混ぜる。 


2 玉子焼き器を 义力 rsj 〜 r 4 j で熱し、充分油をなじませて 
余分な油をふき取る。 

^卵液を少量落とし、 ジュンと音がしたら全体に流し入れ、 
半熟状態になったら向こう側から手前に巻き込む。 

A 空いた所に油を薄く塗り、巻きをんだ卵を向こう側に移 
^ し、手前にも油を塗る。 

C 卵液を少量流し入れて巧び巻きをむ。これを2〜3回繰り返す。 

* 卵にだし汁を加えることでやわらかな焼き上びりになります。 
(だし汁び多過ぎると巻きにくいので、卵量の30%までに。） 


オムレツ 



卵液を作る 


卵 . 2個 

の j 牛乳 . 大さじ1 

U | 塩•こしょラ . 各少々 

サラダ油 . 適量 

ノ、ブー . 大さじ1 


ボールに 卵を入れて溶きほぐ 
し、@を加えて混ぜ合わせる。 


9 义力 rsj 〜 r 4 j でフライパンを熱し、多めの油をなじま 
せて一度油を切る。バターを加えて溶かし、なべ肌にま 
んべんなくいき渡らせる。 

^1 を一気に流し込み、円を描くように 
全体を大きく混ぜる。 

A 半熟状態になって底にくっがかなけ 
" れば、フライパンを傾けて、卵を 
手前にたたみ込み、木の葉形に整える。 





モ熱 


L かで 的た巧 T 唯调 
IH は义力び強いので、ガスコン□の感覚で焼くと焦げ巧きます。 

火力は满めの 口〜4」 で熱し、多めの油を又れで 
あかこなじませる。 

※フッ素樹脂加工されていないちのは、特に充分に 
なじませて < ださい。 

余なな油をふきがり遞溢を確かめる。 

•卵液を少量落とし、ジュンと音がする 
くらいが適温。 

(温度が高過ざるとくっ付きます。） 


トッププレートから離して火加減する。 

薄焼き玉子は余熱をが用ずる 

表面が乾いてきたら、トッププレートから離し、 

裏返して玉子焼さ器に残った余熱で焼さ上げる。 


調理 



あっせんのアルミ玉さ焼きの場含 
は、鉄-ステンレスに比べで义力 
感び弱くなります。 

調理のポイントは一 
♦を IH ヒーターの リング中央に 

置く。 

♦火力は巧〜 6」 で調巧。 
♦できるだけ、持ち上げたり動か 
したりしない。 

なべび中央からずれたり、少しでを 
動くと、それじ(上動くことを防ぐた 
めに、火力を自動的に下げます。 

♦頻繁に 下がる場合は、低めの 
乂力で調理してください。 



玉さ焼きのポイント 


卵を焼< 


材料 （1 人分 


卵を焼< 


材料 （4 人分 


•いためる 


45 




































、燒く •いためる 


ハンバーグ 


材料 （4 人分） 


たまねざ（みじん切り） . 1個 

卵 . 1個 

パン粉 . 1/2カップ 

牛乳 . 大さじ S 

合い挽き肉 . 300呂 

塩•こしょラ•ナツメグ…各適量 
サラダ油 . 適量 



たねを作る 


/ たまねぎは义力 rsj 〜 r 4 j で 
一 うすく色がくまでいため、冷 
ましておく。パン粉は牛乳を 
振りかけて湿らせる。 

2 ボールに肉を入れ、粘りが出るまで手でしっかりと練り、塩•こ 
— しよう•ナツメグで下味をがける。卵と 1 を加えてさらに練る。 
3 4等分して両手にたたきつけて空気を抜き、小判型にまとめる。 


4 义力 r 4 j 〜 rsj でフライパンを熱し、充分熱くなったら油 
をなじませ、 3 のたねを2個並べて焼きををがける。 

C 裏返して义力 r2j 〜 rsj に落とし、ふたをして 約 8 分 焼く。 
^ (途中5〜6かで一度表裏を返す。） 

中んに串を刺してみて、澄んだ汁が出てきたら焼き上がり。 
(汁がにごっていたらもう少し焼く。） 


ぎようざ 


材料 （4 人分） 


キャベツ（みじん切り）…… ISO 呂 

，にら （みじん切り） . SO 呂 

ねざ（みじん切り） . 三本 

しょうが•にんにく脉じん切り）…各 1 片 
ごま油-しょうゆ…各大さじ1 

塩 . 少々 

豚ひさ肉 . 20 Og 

ざょうざの皮 . 約 3 S 枚 

サラダ油… 適量 水 . 適量 



具を作って包む 


■ヤべツは塩もみして、しっ 
5、り水気を絞る0 




⑥ 


2 ボールに豚肉を入れてよく練り、 1 •© •⑥を加えてさらに練る。 
3 2 をぎょうざの皮で包む。 


4 义力 r 4 j 〜 rsj でフライパンを軽く熱し、油をなじませて余 
かな油をふき取り、 3 を並べて焼く。 

C 底にこんがりきつねをの焼きをがかいたら全体に水（ぎょう 
ざの高さの 1/3弱） を回し入れ、ふたをして火* r 4 j で蒸し 
焼きにする。水分がなくなり、チリチリと焼ける音がしてき 
たらふたを取り、完全に水分を飛ばす。 


マーボー壹腐 


材料 （4 人分） 


逝 


ちめん豆腐 .2 T (600 g ) ^ 

豚ひさ肉 . ISO 呂 

サラダ油 . 大さじ1 

ねざ（みじん切り） . 1本 

にんにく •しょうが(みじん切り)各1片 

ホみそ . 小さじ S 

豆板誓•砂糖 . 各小さじ1 

しょラゆ•酒 . 各大さじ S 

中華風だし . 1カップ 

水溶さかたくり粉 

(かたくり粉大さじ11/2を同量の水で溶く） 
ごま油 . 小さじ1 




下ごし6えずる 


豆腐は 1.5 cm 角のさいの目に 
切り、ざるに上げて水気を切 
る 0 


2 ⑥を合わせておく 




⑥ 


いためる 


2 フライパンにサラダ油と®を入れて、义力 r 引〜 rsj で 
いためる。香りが立ったら豚ひき肉を加えてほぐすよう 
にいため、をが変わったら⑥を加えて混ぜ合わせる。 

4 煮立ったら豆腐を加えて軽く混ぜ、义力 r 4 j にして一煮 
立ちさせ、水溶きかたくり粉を回し入れてとろみをがけ 
る 0 

最後にごま油を混ぜる。 















































ご飯 . 曰0 Og 

卵 . 2個 

塩.こしょう . 各少々 

ねざ（粗みじんに切る） . 1本 

たまねざ（粗みじんに切る）……1/2個 
生しいたけ(石づきを取り 5 mm 翔こ切る）三枚 

焼き豚 （5 mm 角に切る） .60 g 

サラダ油 . 適量 

[しよラゆ•酒 . 各大さじソ吕 

® 塩 . ルさじ1/吕 

(こしょう . 少々 


9 义力 r 已 J でフライパンを熱して油をなじませ、 1 を一度 
に流し入れて半熟状態にいためて取り出す。 

続いてねぎ•たまねぎをいため、香りが立ったら、生し 
いたけ、焼き豚の順に加えて軽くいためて取り出す。 


3 义力 rsj にし、サラダ油をなじませてご飯をほぐしなが 
らいため、 2 を加えていため合わせる。 ® で味を調える。 



牛肉とピーマン (9 いため物 



牛肉（やや厚みのあるもの） -SOOg 

(酒-しよラゆ . 各小さじ1 

片栗粉.ごま油……各大さじ1/2 

ピーマン（細切り） . 4個 

水煮たけのこ（細切り） . 曰 Og 

しよラが（みじん切り） . 1片 

サラダ油 . 大さじ1 

( しよラゆ•酒 . 各大さじ1 

⑥ 砂糖- オイスターソース各小さじ1 
I 塩 . 少々 


下ごし6えずる 


/ 牛肉は細切りにし、@で下味 
をがけておく。 

2 ⑥は混ぜ合わせておく。 


^义力 r 目 J でフライパンを熱して油を入れ、しようがをい 
ため、香りが立ったら 1 の牛肉を加えていためる D 
をが変わったらピーマン-たけのこを加えてさらにいた 
め、⑥を加えて全がにからませる。 



IH は义力び強いので、なべ底び焦げがき 
やすくなります。 

一度に多くの量をいためないようにずる。 


ホ熱 


調理 


火力 「4 〜 6」 で熱し油をおななじませる。 

※フッ素樹脂加工されていないちのは、 

充分 （1 〜2分)予熱し、油も充分になじ 
ませて < ださい。 

焦げがきそうなときは、フライパンを 
トッププレートから離しで火脯減ずる。 


あっせんのアルミフライパンの場含は、 

鉄-ステンレスに比べで义力感が'弱くなり 
ます。 

調埋のポイントは一 
♦を IH ヒーターの リング中央に置く。 

♦す熱膊脚は辰めに。 （2 な程度） 

♦火力は「6〜強」で調巧。 

♦できるだけ、ゆずったり動かしたりしをい。 
なべび中央からずれたり、少しでわ動くと、 

それじ(上動くことを防ぐために、火力を自動的 
に下げます。 

♦頻繁に 下がる場合は、低めの乂力で調理し 
て < ださい。 


• ステンレスのフライパンの場合 


し、た雜のポイント 


し、ためる 


材料 （4 人分) 


:'飯をいため、卵 • な料ををわせいためる 


材料に人分 


卵とネオ料をいためる 


•いためる 
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揚げる 
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メニユー巧！!と溫度の目 S 
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★手作りコロッケ 
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^1| ★冷凍食品（コロッケ•えびフライなど） 








を ^ M ★齡 類の天ぷら 








★野菜の天ぷら 





居 



★フライ- 串かつ 








-- 美み/一 ★鶏のから揚げ 




居 




咬が^ ★ド- ナッ 



— 

• 




[ ★大学い も 
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>温度調節の節囲は、付属の天ぷ5なべで油80 Og (約 0.9 L ) を使った場合でず。 

-- 


揚げ物のポイント 


>な扫 

新しい油を使う。 

/ 揚げているとき、細かい泡が多く出る油はちく 
\なつています。 

•温度 

材料に適した温度で揚げる。 


♦一度に揚げる量 

材料は、油の表面積の半分程度までに。 

•でき上がりの目ち 

材料が浮さ上がり、周囲の泡がルさくなったら 
でさ上がり。 


油の飛び散りを少なくするために 

巧料に含まれるが分や空気は、如熱されると膨張しで破裂し、油が'飛び散ってやけどの原因になります。 
巧の飛び散りやすいが料は、切り目を入れる-が分をふき取るなどの下ごしらえをしましよラ。 


L 切り目などを入れる 


tK 分をふま取る 


>えび 

尾の先を切って 
水分を出す。 

>ししと5 

縦に切り込み 
を入れる 。 i 

>いか 

皮をむいて 
両面に切り目 
を入れる。 

>ゆで卵 （5 ず S など) 

串などをさす。 



•魚か類 
♦ しいたけや 
ピーマンなどの野菜 



ドーナツなどの生地には 

>必ずべーキングパウダーや砂 
糖を入れる 

油の飛び散りを防ぐ役割があり 
よ9 〇 

よ W 

.細 群/ 


ググ 




揚げ過ぎに注意 

特に次の材料は揚げ過ぎると破裂しまず。 

♦ けんささいかやするめいかなど 
•コ□ッケ •ゆで卵（うず5など） 

•中び空洞の野菜（ししとう•オクラなど） 

なべに揚げ残しびないように、常に確認しましよう。 


% 
















































天ぷら 


材料 （4 人分） 


かぼちゃ . 10 Og 

(わたと種を取って7〜 8 mm 厚さに切る） 

さつまいも.なす . 各1本 

(7 〜 8 mm 厚さの斜め切り） 

さやいんげん . 曰 Og 

(へたを取って3〜 4 cm 幅に切る） 

えび . 4尾 

衣 

f 卵1個+冷水…合わせて1カップ 

小麦粉 . 1カップ 

I (軽く混ぜる） 

揚げ油 . 80 Og (約0.9 L ) 



えびを下ごし6えする 


えびは尾を残して殻をむいて背わたを取り、尾の先を切 
って水分を出し、腹の方に数か所切りをみを入れる。 


揚げる 


2 天ぷらなべに油を入れ、湿度 nsoj で熱し、野菜.えびに 
衣をがけて揚げる0 (さやいんげんは、2〜3本ずつ束ねて揚 
げる。） 


豚カツ•えびフライ 


材料 （4 人分) 



を付ける _ 

/ 豚肉は筋切りをして塩•こしょう 
し、手で軽くたたいてなじませる。 


豚□—ス肉（約120呂の切り身）…4枚 
塩.こしょう . 各少々 


2 えびは尾を残して殻をむいて背わたを取り、尾の先を切って 
水分を出し、腹の方に数か所切りをみを入れる。 


えび . 4尾 

巧 

(小麦粉 . 適量 

卵じ客く） . 1個 

(パン粉 . 適量 

揚げ油 . 80 Og (約0.9 L ) 


^ それぞれ小麦粉をまぶして余分な粉をはたき、溶き卵、パン 
^ 粉の順にあをがける。 


揚げる 


イ 天ぷらなべに油を入れ、湿度 ri 70 J で熱し、 3 をそっと 
入れてをよく揚げる。 


鶏のから揚げ 


材料 （4 人分) 



同島巧に下味を付ける 

/ 鶏肉は余分な脂と筋を取り、 
約 4 cm 角の大きさに切る。 


鶏もも肉 . 曰00呂 

(酒.しよラゆ . 各大さじ1 

しようが汁 . 小さじ S 

W 塩•こしょラ . 各少々 


1ごま油 . 小さじ1 

卵 . 1個 

かたくり粉 . 大さじ4〜曰 

揚げ油 . SOOg (約0.9 L ) 


2 ボールに®を合わせ、 1 を入れて手でよくもみをみ、 

15〜20かおいて下味をがける0 

3 2 に溶き卵を加えて混ぜ、さらにかたくり粉を加えて混ぜる。 


揚げる 


イ 天ぷらなべに油を入れ、温度 ri 70 J で熱し、 3 を入れて 
をよく揚げる。 










































大 さめ 
水分をめ 
皮が銀色の魚 


•生•姿焼き 


が乂 


J うろこをこすり取り、水洗いして表面の水気をふき取る。 
^ 焼く10〜15か前に両面に塩（魚の重さの約2%)をふる。 

3 巧び水で洗って水気をふき取り、 尾 や ヒレな どにたっぷりの 
化粧塩をする。（焦げ過ぎや型くずれを防ぎます。） 

※化粧塩の代わりに 

アルミ 箱を 巻いてもよい。 



♦層みのある魚は、表面び焦げやすいので、 层さ 4 cm な 下にす る。 
♦川魚は、焼く直前に塩をふる。 

♦あじなどは、表面に切り目を入れるときれいに仕上びる。 


► 


切身/干物 



♦層みのある魚は、表面び焦げやすいので、 層さ 4 cm 总 下にす る。 
♦皮の巧いでいるのり身は、 

皮に切れ目を入れると乂の通りび 
よくなる。 

♦焼き網に載せるときは、皮面を下にしで焼くと尾び反らすに焼 
ける。 




►* 


つけ焼き 


j 約30か間たれにつける< 



たれ 


しよラゆ…大さじ4みりん…大さじ3 
酒…大さじ1砂糖…大さじ2 


^ たれを切り、焼き網に載せる。 





お蔵品 


塩さんま 
一塩いわし 


よくを燥した干物 


薄くてルさい干物 


ししやら 

♦ ラるめいねしのな干 
し-みりん干しは 
手動で焼<。 

(暢 P .52) 


手作りみりんヴけ 


>市販のみりんづけは 
手動で焼<。 

(暢 P .52) 


生 


魚 


あじ 
さんま 
いわし 
レンコ角周 
いとより 
はたはた 
いささ 
とび5お 
生にしん 

おゆ 

にじます 
おまご 


真負周 


一塩ちのの切り身 


甘塩結 
塩さば 
一塩ほっけ 


T ^ 

開を…あじ-さんま 
ほっけ•かます 
かれい一夜干し 
あじ丸干し（中〜大) 
干しはたはた 
身欠さにしん 


ぶりのつけ巧を 


さわ5•細のみそヴけ 


各種しようゆづけ 


大まめの生魚 


あじ（約2己 Ogl ； Lb ) 
負周（約400 glU 上） 


水分のるい魚 


ひ5友じ 
な綱 


生魚の切り身 


生結 
さば 
綱 

甘 IS 
すずさ 
さわら 
まなびつお 
太刀魚 


甘細のみそヴけ 



杉 


口ースター 自 動 (オート) で娩く 


自動メニュ 


焼を加減の目ま 


If 


巧 


強 



焼を色について 

焼きをががきやずいもの 

♦脂がよくのっている魚 
'塩焼き • 一塩ものは、塩分 
濃度が高いちのほど付さや 
す < なります。 

♦つけ焼さで、つける時間が 
長いちの-味の濃いちのは 
焦げやすくなります。 

焼きをががきにくいもの 

♦水分の多い魚 
♦ルさい魚 

(ルあじ-ルいわしなど） 

♦厚みのある魚は、裏面に焼き 
色が付きにくくなります。 

ルさめの魚を焼<とまは 

尾などの薄い部分が焦げやす 
いので、焼さ網の手前側に寄 
せて焼く。 



巧；まの魚を焼 < とまは 

完全に解凍して焼<。 

種類の違ミ魚を一緒に規か 
ない 

焼さ過ぎたり、焼さ足らなく 
なることがあります。 



焼さ網にサラダ油を薄く塗つ 
てお<と、こびりつさに<< 
なります。 



焼を時間の例 


•時間は焼き加減「中」の場合です。 


調 理 例 

数量 

時 間 

あじの黯焼き 

長さ約2日 cm 
重さ約 180 g の場合 

1〜3尾 

15〜21分 

さんまの媪焼き 

長さ約 28 cm 
重さ約 150 g の場合 

1〜4尾 

1已〜22分 

切 0 身 

1〜4切 

10〜13分 

甘纔鱗 

長さ約] 6 cnn 
重さ約 80 g の場合 

干 巧 

1〜2枚 

10〜12分 

あじの閒き 

長さ約 22 cnn 
重さ約1 日 Og の 場合 

ぶりのつけ焼き 

長さ約1 日 cm 
重さ約 75 g の 場合 

1〜4切 

10〜13分 

さわらのみそづけ 

長さ約1 日 cm 
重さ約 75 g の 場合 

1〜4切 

10〜13分 


•ちの「焼き加減の目ち」を参老にし、魚によって「焼き 
加減」を調節してください。 

同じ魚でも、季節•鮮度•脂ののりぐあいなどによって 
焼けぐあいは変わります。 


めめめ 

を 

分 

塩ル薄 


さ 


1スター自動(才 S ) で燒く 





















































































































長 


ロースター 手動で焼く 


I 規を時間の目安 


•調理物の種類-大きさ-数量などによって、時間は異なるため、様子を見なが5焼いてください。 


数 




干物 


みりん卞し（か） 

みりん卞し（中） 

うるめいわしの 
办卞し（か） 


6枚 


2枚 


8〜10尾 


乂 


力 


If " * 


弱 


強 


時 


間 


4〜8分 


7〜10分 


7〜9分 


いかの姿規を 


をざえのつぼ巧を 


鶏巧 


焼き鳥（纔•串） 



つけ焼き 

(もも柯ほがき•骨なし) 

大ささ約] 5 cm X ] 日 cm 
重さ約250浸 


磕焼き 

(もも時ほがき•骨なし) 

大ささ約] 5 cm X ] 日 cm 
重さ約 S 50 浸 



焼きなず 

直径約 4 cm 


焼きいも 

直径約 4 cm 


焼きおにぎり 

厚さ約 3 cm 
1個約100浸 




2はい 


己個 


6本 


2枚 


2枚 


3本 


3本 


4個 


強 


強 


巧 


弱 


巧 


強 


強 


強 


8〜10分 


10〜12分 


12〜15分 


17〜20分 


16〜20分 


1己〜20分 


20〜2己分 


10〜15分 


下ごし5えとポ 


ン 


♦調味料などによって焦げやすいものびあるので、様子を見なびら 
焼く。 


j 内臟を取り除き、両面に切り目を入れる 
^ 約30か間たれにつける 


たれ 


しよラゆ•みりん…大さじ4 

砂糖 . 大さじ1 

) たれを切り、焼き網に載せる。 



•はまぐりなど、開くとヒーターに当たるよラな貝類は焼かない。 


j 皮にフォークで穴を開ける。 

2 約30か間たれにつける。 

しよラゆ • みりん…大さじ4 
酒•砂糖…大さじ1 


たれ 


寺 たれを切り、皮を上にして焼き網に載せる C 


j 皮にフォークで穴を開け、塩-こしよう 
する 0 

3 皮を上にして焼き網に載せる。 



>なすの表面に竹串などで巧を開けで、 
破裂を防ぐ。 



>4〜5分たったら、八クでしよラゆを透る。 

>ち凍ちのは、アル5道で包んで長めに焼く。 



加熱ずるとそる魚を焼< 
とまは 

•いか 

切り目を入れ、大さいちのは 
切り分ける。 



あなごなど 
串をさす。 




ルさめの魚を焼くとまは 

尾などの薄い部分が焦げやす 
いので、焼さ網の手前側に寄 
せて焼く。 



を巧の調理物を規くとをは 

完全に解凍して焼<。 

調理物の高さや直径は 
4 cm までに 

♦さざえ•焼きなす•焼きい 
ちなど 

調理のできばえに影響します。 



焼さ網にサラダ油を薄く塗つ 
てお<と、こびりつさに<< 
なります。 



1スタ ー手動で燒く 



































































































































































保註と アフターサービス（よくお読みくだ 


拓居や贈答品などでお困りの場合は ••• 

•修理は 

ヴービス会社•販売会社の「修理ご相談窓口」へ！ 

•その他のお問い台わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 

• 巧 証書 （別添付） 

お買い上げ曰-お買い求め先名などの記入を必ず確かめ、お買い求め先からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保存してください。 


修理-お取り巧い-お手入れ 

などのご相談は一 

まず、 お買いホめ巧へ 

お申し付けください 


保証期巧：お買い上げ曰か5本体1年巧 

(ただし、焼さ網•パッ丰ンは、消耗部品ですので、保証期間内でち「有料」とさせていたださます。) 

• 補修用性能部品の巧有期間 

当社は、この阻]クッ夺ングヒーターの補修用性能部品を、製造打ち切り後6年保有しています。 

ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


修理を依巧されるとを 


r 故障かな？」惧常表示が出たときは」 （瞭 P .34,35) に 
従ってご確認のあと、直らないときは、まず電源スイッチ 
とブレーカーを切って、 お買しげめ先 へご連絡ください。 

•保証期巧中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせてい 
たださます。 

• 保証期巧が週をているとまは 

修理すれば使用でさる製品については、ご希 
望により有料で修理させていたださます。 


ご連絡いただきたい内容 

品 名 

SH クッ丰ングヒーター 

品 番 


お買い上げ曰 

年月日 

故障のげ況 

でさるだけ具体的に 


»修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで 
構成されています。 

は、診断-故障個所の修理および部 
品交換-調整-修理完了時の点検な 
どの作業にかかる費用です。 

商南两 は、修理に使用した部品および補助材料代です。 

西?は、お客様のご依頼により、製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 


修理に関するご相談 

[ 使いかた-お買い物などのご相談 

ナショナル/パナソニック里ごホ目談，富 □ 

ナショナル/パナソニックお客様ご相談センター 

S 0570 -087-087 

• お客様びおかけになつた場所から最寄りの修理ご相談窓 □ 
につなびります。呼出音の前に NTT より通話料金の目安 
をお知らせします。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接 
おかけ < ださい。 

•最寄りの修理ご相談窓□は、次ページをご覧ください。 

36 己曰/受付 9 時〜 20 時 

電話黑ル函 0120 -878-365 

■携帯電話. PHS での ご 利用は … 06-6907-1187 

FAX 黑ル函 0120 -878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

〈外国人/海外仕様商品（ツー U スト商品他）等ご相談窓□〉 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 


巧 


さい） 



r 全ヒ溫4因 0570-087-087 


>お客様びおかけになった場所から最寄りの修理ご相談窓□につなびります。 
呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

>携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 

帯広 帯広市西19条南 1 T 目 

2 T 目] 7-7 

7-1 1 

巧 (011)894-1 251 

巧 (0155)33-8477 

旭 jll 旭川市2条通 2] T 目 

函館 函館市西ち便日89番地 24] 

左]号 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0166)31-61 51 

巧 (0138)48-6631 


青森 青森市第二問屋町 
3-7-10 

巧 (017)739-971 2 

秋田 秋田市御所野湯本 2 T 目 

巧 (018)826-1 600 

岩手 盛岡市羽場13地割3日-3 

巧 (019)639-51 20 



_ 巧 (023)641-81 00 

福島 福島県安達郡本宮町 
字南ノ内6己 

巧 (0243)34-1 301 


板木 


宇都宮市御幸町 194-2 日 

0(028)689-2555 

群馬 高崎市大が町229-] 

巧 (027)352-1 109 

茨城つくば市巧畑 2 T 目8-] 

巧 (029)864-8756 

埼玉 欄 II 市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千案千葉市中央区星义喜巧172 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京 東京都世田谷区宮坂 
2 T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055)222-51 71 

巧奈川横お市港南区曰野已 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東明 1 T 目 8-14 

0(025)286-0171 


石川石川県石川郡野々市町 
稲荷 3 T 目8日 

0(076)294-2683 

富山 富山市寺島1298 

_ 巧 (076)432-8705 

福井 福井市開発 4 T 目]] 2 

巧 (0776)54-5606 

長匪す松本市大字值賀76日日-7 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市西島76己 

0(054)287-9000 


名ち屋 名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岡崎 岡崎市岡町南义保28 

巧 (0564)55-571 9 

岐阜岐阜県本巣郡北ち町 
高屋太テ 2 T 目3日 

_ 巧 (058)323-6010 

局山 局山市巧岡町 3 T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

兰重义居市森巧き：!ヒ谷192日-3 

巧 (059 に 55-1 380 


滋賀守山市勝部 6 T 目2-] 

巧 (077)582-5021 

京者 15 京都市伏見区竹田中川原巧 
71-4 

巧 (075)672-9636 

大阪大阪市化区本庄西 1 T 目 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山和歌山市中島499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市中央区琴ノ緒町 
3 T 目 2-6 

巧 (07 が 272-6645 


細 


鳥取市安長29己-] 

巧 (0857)26-9695 

米テ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江市平成巧182番地14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲市渡橋町416 

巧 (0853)21-31 33 

ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 


岡山 岡山県都蠢郡早島町 
矢尾807 

巧 (08 が 292-1 162 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 
13-20 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山口市鏡銭司 

字錶銭司団地北 447-23 

巧 (083)986-4050 


_ UHl 

香 jll 高ホ公市勃使町1己 2-2 

巧 (087)868-9477 

f 恵島徳島県板野郡北島町 
綱ミ兵字かや1日8 

巧 (088)698-1 125 


高知 南国市岡豊町中島33 1-1 

巧 (088)866-31 42 

愛媛松山市±居田町7己日-2 

巧 (089)971-21 44 


福岡春曰市春曰公園 3 T 目48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町3日44 

巧 (0952)26-91 51 

長崎長崎市東町1949-] 

0(095)830-1658 

大分大分市款原 4 T 目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷化ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貫 g 本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 本渡市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿胤！鹿児島市与次郎 1 T 目 
己-33 

巧 (099 に 50-5657 

大島名瀬市長お町1日-1 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄浦添市城間 4 T 目 23-1 1 


巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることびありまずので、あ 5 かじめご了承ください。 


0104 


を 


首都 


東北 


北海道 


ナル/パナソニック 


相談窓 □ 


保註とアフターサー 










































































愛情点検 

長年ご使用の IH クッキングヒーターの点検を！ 

口 

こんな症げは 
ありませんか 

• トッププレートにひび割れな 
どが発生した。 

•冷却フアンが回らなくなった。 

► 

上のような症状のときは、使用を 
中止し、故障や事故の防止のため、 
必ずお買い求め先に点検をご相談く 
ださい。 

便利メモ ’ 

お買い上げ曰 

年月日 

品番 

おぼえのため 
記入されると; 
便利です 

お買い求め先名 

巧 （ ) — 

お客様ご相談窓 □ 

巧 （ ) — 


松下電器産業株式会社クッキングシステム事業部 

干6己1 - 2271神戸市西区高塚台1 T 目5蚕1号 

© Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. 2002 


ZY02-2721 
SI]02Y 已 024 


National 匡夕名雲飄受•這！！ 
































